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Uvod: Zagotavljanje varnost živil je del zagotavljanja javnega zdravja. Doma pripravljena 
hrana predstavlja pomemben dejavnik tveganja za zdravje potrošnika, saj se je glede na 
poročanje Evropske agencije za varno hrano (EFSA) večina izbruhov okužb, povezanih s 
hrano, v letu 2018 (40,5 %) zgodila prav v domačem okolju. Potrošniki na različne načine 
dostopajo do informacij o zagotavljanju varnosti živil, varni pripravi hrane, tveganjih za prenos 
in razvoj okužb in bolezni, ki so povezane s hrano. Pomembno vlogo pri vzpostavljanju 
povezav in  informiranju ljudi imajo množični mediji, po katerih potrošniki velikokrat 
posegajo, včasih celo nezavedno. Namen: Namen magistrske naloge je ugotoviti, na kakšen 
način so prikazani elementi zagotavljanja varnosti živil v slovenskih televizijskih kuharskih 
oddajah in kako je mogoče stanje v primeru ugotovljenih napak izboljšati. Metode dela: Z 
metodo sistematičnega opazovanja brez udeležbe smo si ogledali 40 epizod 4 slovenskih 
televizijskih kuharskih oddaj. Uporabili smo ocenjevalni list z vnaprej določenimi kriteriji 
opazovanja, določenimi na podlagi predhodnih tujih raziskav in strokovnih priporočil 
Nacionalnega inštituta za javno zdravje (NIJZ) za  varno delo z živili. Metodo dela smo pred 
izvedbo raziskave tudi validirali. Rezultati: Največ napak in odstopanj je bilo zaznanih na 
področju osebne higiene, preprečevanja navzkrižnega onesnaženja, termične obdelave in 
hrambe živil. Rezultati so primerljivi z evropskimi televizijskimi kuharskimi šovi. Ljubiteljski 
kuharji so povprečno storili 2, poklicni pa 1,3 napake na minuto. Razprava in zaključek: 
Ugotovili smo, da prakse zagotavljanja varnosti živil, prikazane v slovenskih kuharskih 
televizijskih oddajah, pogosto odstopajo od priporočenih norm in so primerljive z evropskimi 
kuharskimi televizijskimi oddajami. Vidnih je mnogo pomanjkljivosti, ki bi jih bilo možno 
izboljšati z drugačnim konceptom oddaje.   
Ključne besede: slovenske televizijske kuharske oddaje, varnost živil, osebna higiena, 




Introduction: Ensuring the food safety is a part of ensuring public health. Home-made food is 
an important factor in risking consumer’s health, proves European Food Safety Authority 
(EFSA), saying that the majority (40,5%) of poisonings connected to food in 2018 happened 
in domestic environment. Consumers access information about food safety, safe food 
preparation, risks for transfer and development of infection and diseases connected to food, in 
different ways. Very often and sometimes subconsciously consumers rely on mass media, 
which have an important role in informing people and enabling them to find information and 
making connections. Objective: The objective of this master’s degree is to establish in what 
way Slovenian TV cooking shows depict elements of food safety and to further find out how 
to improve the conditions in case mistakes are discovered. Methods: 40 episodes of 4 
Slovenian cooking shows have been watched with the use of method of systematic observation 
without intervention. A grading sheet with previously determined criteria for observation has 
also been used. The criteria has been created based on previous foreign researches and 
professional recommendations by National Institute of Public Health (NIJZ) both about safe 
handling of food. The method has also been validated before the research was carried out. 
Results: The majority of mistakes and deviations was perceived in the field of personal 
hygiene, preventing cross contamination, thermal treatment and storing food. The results are 
comparable to European cooking TV shows. On average, amateur cooks made 2 mistakes per 
minute, while professional chefs made 1,3 mistakes per minute. Discussion and conclusion: 
This thesis proves that practices of ensuring food safety that are shown in Slovenian cook 
shows often deviate from advised norms and are comparable to European cooking TV shows. 
Many imperfections can be seen, though they could be improved by a different concept of the 
show.  
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Strokovnjaki ocenjujejo, da bo do leta 2050 potrebno izboljšati način oskrbe s hrano okrog 
9 milijardam ljudi (King et al., 2017). Ena izmed potencialnih rešitev je varna in trajnostna 
veriga preskrbe s hrano od polja do mize. Skupna skrb bolj in tudi manj razvitih predelov 
sveta je zaradi širjenja trgovine s hrano postalo zagotavljanje varnosti živil, ki predstavlja 
enega ključnih elementov omenjene verige. Pričakovano je, da se bo v naslednjih nekaj 
desetletjih podvojilo svetovno povpraševanje po hrani in mednarodni trgovini s hrano (King 
et al., 2017), kar pa lahko ob neustreznem načrtovanju pripomore k povečanju števila  
bolezni, povezanih s hrano. Tudi sami potrošniki se vedno bolj zavedajo pomembnosti 
varnosti živil, po podatkih Ministrstva za zdravje (MZ) in Zveze potrošnikov Slovenije 
(ZPS) 29 % udeležencev v anketi o varnosti živil ob besedi varna hrana pomisli na zdravje, 
28 % pa na kakovost (2007). ZPS še poudarja, da zagotavljanje varnosti živil postaja vedno 
večja težava, saj le ustrezno informiran potrošnik lahko poskrbi za zagotavljanje varnosti 
hrane (ZPS, 2015).  
Ljudje smo v veliki meri vizualna bitja, zato imajo vedno večjo vlogo pri informiranju 
potrošnikov množični mediji, po katerih posegamo vsakodnevno, velikokrat tudi nezavedno 
in najverjetneje se niti ne zavedamo njihovega vpliva. Vedno več raziskovalcev se ukvarja s 
preučevanjem vplivov televizijskih medijev in kuharskih oddaj na potrošnike, ki te oddaje 
spremljajo (Maughan et al., 2016). Sklepali bi lahko, da gledalci privzemajo načine 
rokovanja z živili, ki jih vidijo med spremljanjem kuharskih oddaj, vendar pa raziskave 
kažejo, da gledalci videnih praks rokovanja z živili ne prenašajo v vsakdan (Maughan et al., 






1.1 Teoretična izhodišča 
1.1.1 Opredelitev problema 
Zagotavljanje varnosti živil je del zagotavljanja javnega zdravja. Doma pripravljena hrana 
predstavlja pomemben dejavnik tveganja za zdravje potrošnika, saj se večina izbruhov 
okužb, povezanih s hrano, zgodi prav v domačem okolju (FSA, 2000; Redmond in Griffith, 
2003; EFSA, 2019). Tako postaja očitno, da je potrebno najti sredstva za izboljšanje 
razumevanja in poznavanja principov za zagotavljanje varnosti živil pri potrošnikih. Eden 
od možnih komunikacijskih kanalov bi lahko bile televizijske kuharske oddaje (Borda et al., 
2014). Po poročilu European Food Safety Authority (EFSA) je v letih od 2010 do 2018 
izbruh okužb, povezanih s hrano, v 6.204 primerih potekal v hujši obliki, v 41.085 pa je šlo 
za lažji potek okužbe (EFSA, 2019). V letu 2018 se je število izbruhov, o katerih je poročala 
vsaka država članica, pomembno spreminjalo. Skupno število izbruhov okužb, povezanih s 
hrano, o katerih so poročale Francija, Slovaška, Španija, Poljska in Nemčija, predstavlja več 
kot tri četrtine skupnega števila okužb, povezanih s hrano, v Evropski uniji (EU). Stopnja 
poročanja o izbruhih okužb, povezanih s hrano in vodo, je bila 1,04 izbruhov na 100.000 
prebivalcev pri državah članicah EU, ki so poročale o izbruhih. Podatek kaže, da je bila 
stopnja izbruhov v letu 2018 za 4,6 % večja kot v letu 2017, vendar je bila nižja od povprečne 
stopnje poročanju v obdobju od leta 2010 do 2018, ko je znašala 1,07 (EFSA, 2019). Nadalje 
je po pregledu podatkov možno opaziti veliko variabilnost med državami članicami glede 
povprečne velikosti izbruha, kar razlagajo s potencialnimi razlikami v poročanju držav 
članic o »obsegu« izbruhov bodisi v domačem bodisi v širšem okolju, ki vključuje več 
gospodinjstev. EFSA v letu 2018 skupno beleži 5.098 izbruhov, povezanih s hrano, od tega 
709, kjer je bil povzročitelj tudi laboratorijsko potrjen. Izmed slednjih je bilo 287 (40,5 %) 
izbruhov povezanih z domačim gospodinjstvom (EFSA, 2019).   
 
Glede na to, da veliko televizijskih hiš predvaja najrazličnejše kuharske oddaje s poklicnimi 
ali ljubiteljskimi kuharji, obstaja možnost, da tudi v kuharskih televizijskih oddajah prihaja 
do nepravilnega rokovanja z živili in kuharskimi pripomočki. Zato je analiza kuharskih oddaj 






kolikor želimo, da televizijske kuharske oddaje postanejo dejansko sredstvo za izboljšanje 
osveščenosti potrošnikov o varnosti živil. 
1.1.2 Varnost živil in človek kot dejavnik tveganja 
Varnost živil lahko definiramo kot zagotovilo, da hrana, namenjena potrošnikom, slednjim 
ne škoduje, kadar je pripravljena oziroma zaužita skladno s pravili predvidene uporabe (King 
et al., 2017). Če želimo zagotavljati varno hrano, je za to potrebnih več dejavnikov, s 
katerimi določamo, kdaj lahko govorimo o varni hrani. Za to potrebujemo ustrezno 
zakonodajo, s katero bi določali minimalne zahteve, ki bi bile jasno opredeljene, vzpostaviti 
je potrebno dobro organiziran uradni nadzor, ki bi preverjal, ali nosilec živilske dejavnosti 
(v nadaljevanju NŽD) deluje skladno z zakonodajo, NŽD bi moral izvajati programe in 
usposabljanja, ki zagotavljajo varno hrano in temeljijo na načelih sistema HACCP. 
Nepogrešljiv element pri vsem tem predstavlja formalno izobraževanje oziroma 
usposabljanje, ki vsaj deloma zagotavlja zadostno podlago za vseživljenjsko učenje tistih, ki 
rokujejo z živili. Če je osnovno izobraževanje visokokakovostno in kvalitetno že pri 
najmlajših v otroških letih, je to bistvena in dobra predispozicija vseživljenjskega učenja 
(Ovca et al., 2013). Če izpostavimo celotno verigo, v katero je zajet vsak posamezen člen, 
opazimo, da bi moral biti prav vsak člen ustrezno usposobljen za delo, ki ga opravlja. 
Izobraževanje in poučevanje o pomembnosti varnosti živil je tisto orodje, ki omogoča 
potrošnikom varno hrano in zagotavlja, da ljudje, ki rokujejo s hrano in z živili, ravnajo tako, 
da hrane ne onesnažijo (Ovca et al., 2013). 
Po določilih Uredbe (ES) št. 178/2002 Evropskega parlamenta in sveta z dne 28. januarja 
2002 o določitvi splošnih načel in zahtevah živilske zakonodaje, ustanovitvi Evropske 
agencije za varnost hrane in postopkih, ki zadevajo varnost hrane je NŽD tisti, »ki je v 
najboljšem položaju, da razvije varen sistem dobave živil in zagotavlja, da so živila, ki jih 
dobavlja, varna; zato bi moral nositi primarno pravno odgovornost za zagotavljanje varnosti 
živil.« Varno živilo je tisto živilo, ki ni škodljivo za zdravje in ki je ustrezno za prehrano 
ljudi. Da je to mogoče nadzorovati in spremljati, mora biti zagotovljena ustrezna sledljivost 






V današnjem času večkrat naletimo na skrajnosti. Soočamo nezadostno poznavanje in 
ozaveščenost v povezavi z zagotavljanjem varnosti hrane med tistimi, ki rokujejo z živili. 
Zaposlenim, ki prihajajo v stik z živili, so v večini primerov določene zadolžitve in službene 
obveznosti omejene (Ovca et al., 2013). Pogosto se NŽD za izbor delavcev odloča brez 
predpisanih kriterijev in splošnega pregleda o ustrezni usposobljenosti kadra (Ovca et al., 
2013). Drugo skrajnost predstavljamo potrošniki sami, ki, kot kažejo domače (Jevšnik et al., 
2008a; Ovca et al., 2013) in tuje raziskave (Milton, Mullan., 2010), nismo dovolj osveščeni 
o načelih varnosti živil v domačem okolju. Odgovornost NŽD je dandanes veliko večja, kot 
je bila v preteklosti, vendar pa to še ne predstavlja zagotovila, da je hrana, ki se znajde na 
naših krožnikih, zares varna, še zlasti je to lahko problematično v majhnih in srednje velikih 
živilskih obratih, kjer je frekvenca nihanja števila zaposlenih precejšnja, kar pa je tesno 
povezano tudi s samim življenjskim standardom in ekonomsko-socialnimi razlogi (Patil et 
al., 2005).  
Če izpostavimo celotno verigo, v katero je zajet vsak posamezen člen, opazimo, da bi moral 
biti prav vsak člen ustrezno usposobljen za delo, ki ga opravlja. Izobraževanje in poučevanje 
o pomembnosti varnosti živil je tisto orodje, ki omogoča potrošnikom varno hrano in 
zagotavlja, da ljudje, ki rokujejo s hrano in z živili, ravnajo tako, da hrane ne onesnažujejo 
na segmentih, kjer do tega ne sme prihajati. (Ovca et al., 2013) Osebe, ki rokujejo s hrano in 
z živili, lahko delimo na več podskupin, in sicer: delavci, zaposleni za polni delovni čas, 
delno zaposleni, sezonski delavci, prostovoljci ter vsi, katerih vpliv je mogoč na higieno in 
varnost živil (Ovca, 2020). V zadnjem času je opazno, da vedno manj NŽD ustrezno 
usposablja svoje zaposlene, prav tako je izvedba usposabljanja lahko prepuščena NŽD 
samim, saj zakonsko to področje ni ustrezno urejeno, NŽD pa svojo odgovornost in delo 
prepušča zaposlenim, s čimer lahko prihaja do vrzeli v znanju določenih zaposlenih, ki niso 
ustrezno podučeni o vsebinah o zagotavljanju varnosti živil (Jevšnik et al., 2008b). 
1.1.3 Potrošnik kot zadnji člen živilsko-prehransko-oskrbovalne 
verige  
Obolenja, ki so posledica nepravilnega ravnanja in okužb, povezanih s hrano, so postala ena 






ki ogroža zdravje milijonov posameznikov v svetu, predstavljajo bolezni in okužbe, 
povezane z mikrobnimi patogeni, njihovimi biotoksini in kemični onesnaževalci, ki so vedno 
bolj prisotni v prehrani ljudi. Hujše okužbe in bolezni, povezane s hrano, so lahko tudi 
usodne, medtem ko milejše oblike primerov pogosto ostanejo neraziskane in se včasih 
zaznajo le z rutinskimi pregledi, ko ljudje poiščejo zdravniško pomoč zaradi katere druge 
zdravstvene težave. Najpogostejše navedbe glede vrste prehranskih obratov, v katerih so se 
prehranjevali okuženi ali oboleli, so restavracije, kavarne, bari; gre za obrate, v katerih je 
ponudba živilskih proizvodov široka. Kljub vsemu pa so poročali tudi o tem, da je bolezen 
oziroma okužba, povezana s hrano, trikrat pogostejša v domačem in zasebnem okolju od 
tistih, ki izvirajo iz javnega okolja in javnih prehranskih obratov (Redmond, Griffith, 2003).  
Retrospektivna raziskovanja kažejo, da je največ prijavljenih izbruhov v zasebnih domovih 
pa tudi javnih obratih, povezano z bakterijo rodu Salmonella, v prid kateri kažejo tudi 
epidemiološke študije, da večinoma prihaja do občasnih in majhnih izbruhov v domačih 
okoljih zaradi zastrupitve s hrano. Občasno so med izoliranimi povzročitelji teh izbruhov 
tudi bakterije iz rodu Campylobacter, čeprav je znano, da ta bakterija povzroča več primerov 
bolezni in okužb, povezanih s hrano, kot Salmonella (Redmond, Griffith, 2003). 
Potrošnik je kot zadnji člen pomemben tudi kot »zadnja varovalka« v verigi preskrbe s hrano. 
Dejstvo je, da je domača kuhinja prostor, ki glede na podatke o deležu izbruhov okužb in 
zastrupitev s hrano predstavlja eno večjih tveganj na področju zagotavljanja varnosti živil 
(Ovca et al., 2013). Če bi bili zadostno seznanjeni z načeli in pomembnostjo pravilne 
uporabe živil in z dejstvom, kako pomembno je, da je hrana, ki jo pripravljajo in zaužijejo, 
varna, bi na pot izobraževanja in izpopolnjevanja znanja stopali veliko bolj motivirani, kar 
pa je predpogoj za doprinos k spremembam pri ravnanju in vedenjskih vzorcih (Ovca et al., 
2013). 
Zaskrbljenost potrošnikov o nevarnostih, ki so povezane s hrano, je velika, prav tako pa sta 
kakovost in varnost hrane zaradi nedavne krize v Evropi postali vroči temi v medijih (Jevšnik 
et al., 2008c). Posledice zaradi malomarnosti pri upoštevanju zahtev varnosti živil so lahko 
usodne za potrošnike, še posebej za ranljive skupine, kot so starejša populacija, nosečnice, 
imunsko oslabljene osebe in otroci (McCabe-Sellers, Beattie, 2004). Da bi dosegli globalno 
varnost hrane, bi morali biti potrošniki dobro obveščeni o osnovnih načelih priprave varne 






biti pozoren na higienske ukrepe ter na upoštevanje načel HACCP tudi doma, saj lahko s 
tem zmanjšajo potencialne dejavnike tveganja na zdravje (Jones, 1998). V Sloveniji imamo 
podobno situacijo kot v španskem okolju, saj je bila večina dela v zadnjih letih usmerjena v 
nadzor nevarnosti v proizvodnem sektorju, vlada pa si ni enakovredno prizadevala za 
izboljšanje vedenja in izobraževanja o varni hrani med potrošniki (Jevšnik et al., 2008a).  
Upravljanje s tveganji in izobraževanje potrošnikov za spodbujanje ustreznega ravnanja s 
hrano sta dva ključna preventivna ukrepa na področju preprečevanja tveganja za razvoj 
bolezni in okužb, povezanih s hrano pri potrošniku (Patil et al., 2005). Znanje potrošnikov 
in njihove navade so pogojene s spolom, demografskim položajem, ekonomsko-socialnim 
statusom, kulturnimi razlikami in preostalimi okoliščinami, še ugotavljajo Patil in sodelavci 
(2005) v metaanalizi, ki so jo opravili na podlagi izsledkov 20 študij. V študiji so opisali 
situacije, ki predstavljajo potencialno tvegano vedenje in ravnanje, kot so nezadostna osebna 
higiena, navzkrižno onesnaženje, uporaba surovih živil. Ocenili pa so tudi standardne 
napake, ki so razvidne ob primerjavi različnih obravnavanih študij. Ugotavljajo, da so moški 
v primerjavi z ženskami pogosteje posegali po surovih ali toplotno neobdelanih živil, so 
manj dosledni na področju osebne higiene in upoštevanju pravil dobre higienske prakse (v 
nadaljevanju DHP) pri pripravi živil. Ljudje srednjih let uživajo več surove hrane (z izjemo 
mleka) kot mlajši ali starejši potrošniki. Tisti z višjimi dohodki poročajo o večji uporabi 
surovih živil, kažejo pomanjkljivo znanje glede ustrezne higiene in pomanjkljivo prakso 
preprečevanja navzkrižnega onesnaženja (Patil et al., 2005). 
Pomen doma kot mesta, kjer se beleži največ izbruhov okužb in bolezni, povezanih s hrano, 
je tisti motiv, ki raziskovalce spodbuja k raziskovanju razlogov za oceno bakterijskega 
onesnaženja v domačem okolju. Odpornost mikroorganizmov, nezadostno in neučinkovito 
čiščenje, prisotnost patogenih mikroorganizmov je le nekaj razlogov, ki predstavljajo 
potencialne poti širjenja in onesnaženja živil. Iz navedenih dejstev, ki sta jih izpostavila 
Redmond in Griffith (2003), lahko zatrdimo, da je prostor, ki je lahko izvor tveganja za 
širjenje okužb in bolezni, povezanih s hrano, domača kuhinja. Raziskave o prisotnosti 
mikrobov in različnih drugih onesnaževalcev v domači kuhinji kažejo, da se v kuhinjah 
pojavljajo najrazličnejše vrste bakterij, med njimi so najpogostejše Campylobacter, 
Salmonella, E. coli in tudi koliformne bakterije (Redmond, Griffith, 2003). Od naštetih sta 






potrjeni pa sta bili tako v domačem okolju – kuhinji kot tudi v komercialnih kuhinjah po 
pripravi hrane. Vdor patogenih in nepatogenih mikroorganizmov v naše domove je 
naključen; s prenašalci ali z drugimi mediji.  
O problematiki ravnanja z živili v domačem okolju pri starejši populaciji so pisali tudi 
slovenski avtorji. V raziskavo so vključili 22 gospodinjstev, pretežno žensk, starih med 56 
in 83 let. Ugotovili so, da med ljudmi, ki veliko hrane in obrokov pripravljajo v domačem 
okolju, še vedno vlada vrzel v pomanjkanju znanja pri rokovanju z živili (Jevšnik et al., 
2013).  
Zaskrbljujoči so rezultati in odgovori, ki so jih vprašani podali na vprašanje, kje po njihovem 
mnenju prihaja do največ zastrupitev s hrano. Jevšnikova s sodelavcema ugotavlja, da največ 
vprašanih, to je 45,5 %, meni, da do največ zastrupitev s hrano prihaja pri uličnih prodajalcih 
hrane, nekaj manj pa v objektih javne prehrane. Slabih 5 % vprašanih meni, da do tega pojava 
prihaja v domačem okolju, kar kaže na to, da so ljudje premalo osveščeni o nevarnostih in 
tveganjih, ki jih pri nepravilnem ravnanju z živili predstavlja domača kuhinja (Jevšnik et al., 
2013).  
Rezultati druge študije, katere cilj je bil raziskati dejansko raven znanja o varnosti hrane in 
pravilnem rokovanju z živili ter odgovorni miselnosti potrošnikov o varnosti hrane so 
sledeči. Študija Jevšnikove s sodelavci (2008a) je pokazala na vrzeli v znanju o varnosti 
hrane med potrošniki od nakupovanja do prehranjevanja v domačem okolju. Ugotovili so, 
da se večina vprašanih ne zaveda svoje vloge v verigi varnosti živil na področju ohranjanja 
hladne verige in mikrobiološkega onesnaženja živil. Študija je pokazala na pomembno 
razliko v vedenju med moškimi in ženskami, saj so se slednje v večji meri držale pravil DHP. 
1.1.4 Televizijske kuharske oddaje 
Potrošniki na različne načine prihajamo do informacij o varnosti živil, varni pripravi hrane, 
tveganjih za prenos in razvoj okužb in bolezni, povezanih s hrano. Vedno večjo vlogo pri 
vzpostavljanju povezav in iskanju ter informiranju ljudi imajo množični mediji, po katerih 
potrošniki velikokrat posegamo, včasih celo nezavedno. Vse več študij se ukvarja tudi s 






spremljajo (Maughan et al., 2016). Vprašanje, ki se ob tem postavlja, je, kako se, če se, 
vedenjski vzorec ravnanja in rokovanja z živili, prikazan v oddajah, prenaša na gledalce v 
njihovem vsakdanjem življenju. Pričakovali bi namreč, da ljudje privzemajo načine 
rokovanja z živili, prikazane v oddajah in šovih, kar pa lahko, če postopki niso ustrezni, 
poveča tveganje za nastanek in prenos okužb ter bolezni, povezanih z živili. Čeprav so 
nekatere študije pokazale, da kuharske oddaje morda nimajo velikega vpliva pri 
spreminjanju navad ljudi, kako in s čim se prehranjujejo (Maughan et al., 2016). Kljub temu 
da so svetovno znani kuharji zelo popularni, raziskave kažejo, da so prakse pri zagotavljanju 
varne hrane na nekaterih televizijskih programih slabo prenesene v potrošnikov vsakdan 
(Maughan et al., 2016). Televizijske kuharske oddaje zavzemajo vse večji del sporeda 
različnih televizijskih programov, ključna poteza kuharskih oddaj, po katerih se razlikujejo 
od oddaj razvedrilnega progama, pa je kuharska demonstracija (De Solier, 2005). Večina 
kuharskih oddaj se odvija v televizijskem studiu, nekatere od oddaj pa se izvajajo v pravih 
kuhinjah restavracij oziroma hotelov ali pa zunaj na vrtovih, plažah, obrežjih rek, jezer. 
Velikokrat je osrednja oseba takšnih oddaj slavni kuhar, drugi kuhar pa deluje kot gostitelj, 
koordinator, nadzornik kuhanja ter tudi pomočnik, saj gostujoči profesionalni kuharji 
oziroma druge povabljene slavne medijske osebnosti v času trajanja kuharskega šova 
pripravijo eno ali več jedi (Borda et al., 2014). Čeprav kuharske programe in oddaje ter 
prikaze kuhanja kot gledalci v večji meri dojemamo kot vir zabave, so lahko tudi 
izobraževalni, zato so odlični za posredovanje informacij o varnosti hrane mladim ter tudi 
drugim skupinam (Diehl et al., 2010). V eni od študij navajajo, da so irski najstniki televizijo 
navedli za enega glavnih virov informacij o varnosti hrane (Tobin et al., 2005). Enak podatek 
je razviden tudi iz raziskave javnega mnenja o varnosti hrane v EU, v kateri so sodelovali 
Slovenci. Kot glavni vir informacij o prehrambenih tveganjih so navedli televizijo, ki ji je 
sledil internet (Eurobarometer, 2019).  
Televizijske kuharske oddaje so lahko pomemben komunikacijski kanal za doseganje 
različnih skupin potrošnikov in prikazovanje dobrih praks, nasprotno pa lahko kažejo tudi 






1.1.5 Slovenske televizijske kuharske oddaje 
Slovenski televizijski program ima širok nabor najrazličnejših kuharskih oddaj in šovov. 
Skoraj ni slovenske televizijske hiše, ki ne bi predvajala vsaj ene slovenske kuharske oddaje 
na svojem kanalu. Po navedbah spletne enciklopedije Wikipedija (2020) smo Slovenci s 
predvajanjem kuharskih oddaj začeli leta 1960 na takratni TV Ljubljana, oddaja se je 
imenovala »Kuharski nasveti mojstra Ivačiča«, ki je trajala 15 sezon, vodil pa jo je Ivan 
Ivačič. 1978 je prav tako TV Ljubljana predvajala oddajo »Televizija brez trebuha«, ki sta 
jo vodila Mito Trefalt in dr. Andreja Kocijančič. Čez dve leti (1980) je prej omenjena 
televizijska hiša predvajala dve sezoni oddaje »Zrno do zrna«. Leta 1990 se TV Ljubljana 
preimenuje v TV Slovenija in skupaj z voditeljem Janezom Vinškom predvajala oddajo 
»Lonček kuhaj«. Čez štiri leta lahko na prav tako nacionalni televiziji spremljamo oddajo 
»List in cvet«, ki sta jo vodili Jelena De Belder-Kovačič in Elisabeth Lestrieux. Leta 1996 
začne s predvajanjem slovenskih kuharskih oddaj tudi komercialna televizijska hiša Pop TV, 
ki predvaja oddajo »Kuhajmo skupaj« z voditeljem Janezom Vinškom. Dve leti kasneje je 
TV Slovenija predvajala oddajo »Okus po cvetju«, ki jo je vodila Jelena De Belder-Kovačič. 
Istega leta je TV Slovenija predvajala oddajo »Okus po plodovih« z voditeljico Jeleno De 
Belder-Kovačič. »Čari začimb« je bila kuharska oddaja, ki jo je predvajala TV Slovenija leta 
1999, trajala je dve sezoni, vodila pa sta jo Bojan Emeršič in Gregor Baković, občasna gostja 
pa je bila Olga Markovič. Leta 2001 je s predvajanjem kuharskih oddaj začela tudi 
televizijska hiša TV3, vodili pa so jo Zvezdana Mlakar, Matej Recer in Ljerka Belak. Edina 
oddaja, ki je bila predvajana na TV Koper, se je imenovala »Iz morja v lonec« z voditeljico 
Mirando Zaharija, vendar letnica predvajanja in nastanka oddaje nista znani. Leta 2003 je 
TV Pika predvajala svojo prvo kuharsko oddajo z naslovom »… da padeš dol«, vodila jo je 
Alenka Strnad-Reza, kuhar pa je bil Milenko Poljak. Istega leta je TV Slovenija predvajala 
oddajo »Kulinarika z Leonom«, ki je trajala dve sezoni, vodil pa jo je Leon Pogelšek. Dve 
leti kasneje je prej omenjena televizijska postaja predvajala eno sezono oddaje 
»Coolinarika«, ki jo je vodil Primož Dolničar. Leta 2006 sta se na TV Slovenija predvajali 
dve sezoni oddaje »Kuham z zvezdami«, ki jo je vodil Sašo Veronik, leto dni kasneje pa so 
se na TV Sloveniji predvajale štiri sezone oddaje »Z Damjanom«, ki jo je vodil Damjan 
Babič. Istega leta je TV Pika predvajala oddajo »Nonina kuhinja«, ki jo je vodila Emilija 






kuhar pa je bil Urban Demšar. Po letu 2008 je bilo zelo plodno obdobje predvajanja 
kuharskih televizijskih oddaj. Klik TV je leta 2009 predvajal oddajo »Lonček, kuhaj« z 
voditeljem Matjažem Javšnikom, kuhala pa je Marja. Istega leta je TV3 predvajala eno 
sezono kuharske oddaje »Kdo je kuhar?«, ki jo je vodila Mojca Funkl. Leta 2009 je 
televizijska hiša Pop TV predvajala 80 delov znane slovenske kuharske oddaje »Ljubezen 
skozi želodec«, ki sta jo sooblikovala in vodila Luka Novak in Valentina Smej Novak. Leta 
2011 se je na TV Slovenija predvajala sezona oddaje »Ugani, kdo pride na večerjo«, ki jo je 
vodila Anja Križnik Tomažin, kuhala pa sta Benjamin Launay in Danilo Ivanuša, TV3 pa je 
istega leta predvajala dve sezoni oddaje »Riba na oko«, ki jo je vodil Danilo Ivanuša, kuharji 
pa so bili različni. Leta 2012 je TV3 Medias predvajala sezono oddaje »Sol in poper«, ki jo 
je skupaj z različnimi kuharji vodila Oriana Girotto. Istega leta je TV Slovenija predvajala 
oddajo »Kuhajmo! – Sobotno popoldan«, ki sta jo vodila Tanja Bivic in Rok Kužel, kuhal 
pa je Damjan Babič. Leta 2013 je bilo gotovo bogatejših let glede predvajanja kuharskih 
oddaj; Pop TV je predvajal sezono oddaje »Skriti šef«, ki jo je vodil Marko Pavčnik z 
različnimi kuharji, dve sezoni oddaje »Okusi brez meja« z Matevžem Slokarjem in Joe 
Grayem ter različnimi kuharji, tri sezone oddaje »Ana kuha« z Ano Žontar Kristanc, eno 
sezono oddaje »Zabeljeno po ameriško« z Lenny Russo in Cassie Parson, televizijska hiša 
Net TV je predvajala oddajo »Krožnik okusov« z Jakobom Polajžerjem, na RTS-u pa so 
predvajali tri oddaje z eno voditeljico ter z različnimi kuharji; »ZA zdravje – Presni kotiček« 
s kuharico Tajčo Pavček, »ZA zdravje – Normina zdrava kuhinja« s Silvo Verglez in »ZA 
zdravje – Kuhamo zdravo z znanimi Slovenci« z Aljo Dimic in ostalimi drugimi gosti. Leta 
2014 je prav tako RTS predvajala dve sezoni oddaje »ZA zdravje – Znani Slovenci 
pripravljajo zdrave jedi«, ki jo je vodila Nataša Bešter, kuhali pa so Janez Demšar in drugi. 
Istega leta se je na Pop TV predvajala sezona oddaje »Gorazdova slaščičarna«, ki jo je vodil 
Gorazd Potočnik. 2015 je bilo leto, ko smo si lahko ljubitelji kuharskih oddaj ogledali 
slovensko različico znanega tujega kuharskega šova »MasterChef«, ki ima za seboj že pet 
plodnih sezon (trenutno se predvaja že 6. sezona); v prvih treh sezonah so bili kuharski 
sodniki Luka Jezeršek, Karim Merdjadi in Alma Rekić, v zadnjih dveh pa je Almo Rekić 
zamenjal Bine Volčič; istega leta so na istem programu predvajali dve sezoni oddaje 
»Zdravo, Tereza« s Terezo Poljanič v glavni vlogi, prav tako so predvajali dve sezoni oddaje 
»Polona ga žge«, kjer je bila osrednja nastopajoča Polona Požgan z gosti. Istega leta sta se 






Dolničar, pet sezon oddaje »Čarokuhinja pri atu/Čarokuhinja«, kjer je bil v glavni vlogi 
Gojmir Lešnjak – Gojc (vse sezone), v stranskih pa Melita Kontrec (1. sezona), Ljerka Belak 
(2., 3., 4. in 5. sezona) in Astrid Kljun (2. sezona), Živa Selan (3. in 4. sezona), Kaja Vidmar 
(5. sezona), na Planet TV je bila predvajana sezona oddaje »Planet kuha« z Luko Novakom 
in Valentino Smej Novak, na Net TV pa »Kuham zdravo« z Majo Jereb, Anjo Pristavec in 
Katarino Miklavc. Leta 2016 smo lahko pred malimi zasloni spremljali pet kuharskih oddaj; 
na Planet TV dve sezoni oddaje »Glej, kdo kuha« z voditeljico Katarino Malo s kuharskima 
sodnikoma Brankom Podmenikom in Anžetom Gombačem ter drugimi znanimi gosti; na 
Pop TV je Jan Bučar vodil kuharski šov »Moja mama kuha bolje!« z različnimi gosti; na TV 
Slovenija sezona oddaje »Srečo kuha cmok« z Danilom Ivanušo, Bobekom in Zmrzekom 
ter drugimi različnimi gosti; Net TV je predvajal oddajo »Jaka »namaka«, ki jo je vodil Jakob 
Polajžer; Janez Demšar z različnimi gosti pa je vodil dve sezoni kuharske oddaje »Južna« 
na Golica TV. Leto 2017 je postreglo z zgolj eno kuharsko oddajo, predvajano na TV 
Slovenija, »Pregreha brez greha«, ki sta jo vodila Maja Nemec in Gorazd Potočnik. 2018 
smo gledalci pred malimi zasloni lahko spremljali »Kulinarična vandranja« na TV3, ki jo je 
vodil Roman Končar, kuhali pa so Lojze Čop in drugi; ter »Kuharijo na kubik« na TV 
Slovenija, ki jo je vodil Gregor Rozman. Štiri kuharske oddaje so bile predvajane leta 2019; 
na Net TV »Gurmanski izziv z Martino Ipša«, ki jo je sama Martina Ipša z gosti tudi vodila; 
dve sezoni oddaje »Mali šef Slovenije« na Pop TV z voditeljem Sašem Staretom in 
kuharskimi sodniki Jorgom Zupanom, Mojco Trnovec in Urošem Štefelinom; na TV 
Slovenija »Naj vam tekne« z voditeljicama Karin Sabadin in Ester Pust ter različnimi gosti; 
na Planet TV pa smo lahko spremljali oddajo »Kuhamo s Karolino«, ki jo je vodil Igor 




































Namen raziskave je ugotoviti, na kakšen način so elementi zagotavljanja varnosti živil 
upoštevani oz. prikazani v slovenskih televizijskih kuharskih oddajah, v kolikšni meri so 
tega vešči sodelujoči in nastopajoči v kuharskih oddajah ter podati predloge, kako 
ugotovljeno stanje v primeru ugotovljenih odstopanj v bodoče odpraviti. 
Rezultati bodo lahko uporabljeni kot osnova za nadaljnje aktivnosti osveščanja sodelujočih 
v kuharskih oddajah in gledalcev pred televizijskimi zasloni glede pomembnosti 
zagotavljanja varnosti živil pri rokovanju z njimi. 
2.1 Cilji 
Glavna cilja raziskave sta: 
 ugotoviti, ali je za zagotavljanje varnosti živil v slovenskih kuharskih televizijskih 
oddajah ustrezno poskrbljeno oziroma kakšno je trenutno stanje prikazanega 
izpolnjevanja zagotavljanja varnosti živil v teh oddajah, 
 identificirati kritična področja upoštevanja DHP in opozoriti na pomanjkljivosti 
in/ali nepravilnosti.  
2.2 Delovne hipoteze 
Na podlagi predhodno objavljenih tujih raziskav na tem področju smo oblikovali naslednje 
hipoteze: 
H1: Kuharska televizijska oddaja, v kateri je osrednja oseba poklicni kuhar, bo ustreznejša 
na področju prikaza zagotavljanja varnosti živil kot oddaja z ljubiteljskim kuharjem.  
H2: Kuharska televizijska oddaja na nacionalni televizijski postaji bo z vidika prikaza 
zagotavljanja varnosti živil ustreznejša kot oddaja na komercialni televizijski postaji, kjer 







H3: Pri kuharski televizijski oddaji, kjer bodo v uporabi zgolj sestavine rastlinskega izvora, 
bo z vidika prikaza  zagotavljanja varnosti živil manj storjenih napak kot pri oddajah, kjer 






3 METODE DELA 
V okviru raziskave smo uporabili metodo sistematičnega opazovanja brez udeležbe. V ta 
namen je bil uporabljen ocenjevalni list z vnaprej določenimi kriteriji opazovanja. Kriteriji 
opazovanja ter opisi ustreznega ravnanja so bili opredeljeni na podlagi predhodnih tujih 
raziskav (Maughan et al., 2016; Cohen, Olson, 2016; Borda et al., 2014) in strokovnih 
priporočil za delo z živili Nacionalnega inštituta za javno zdravje (NIJZ, 2014; NIJZ, 2015). 
Znanstvene članke s tega področja smo iskali na portalu Digitalne knjižnice Univerze v 
Ljubljani (DiKUL). Omejili smo se na članke v časovnem obdobju med 1997 in 2019 po 
ključnih besedah: »food safety«, »kitchen«, »hygiene« in »TV cooking shows«, in sicer 
znotraj naslova, povzetka in/ali ključnih besed. Omejili smo se na objave, ki so v celoti 
dostopne v angleškem jeziku.  
Podatke o gledanosti posamezne oddaje smo pridobili s spletnih portalov in neposredno od 
televizijskih postaj, kjer se te predvajajo.  
Kriteriji za nabor primernih oddaj so bili: 
 Mesto predvajanja (nacionalna televizijska postaja/komercialna televizijska postaja) 
 Ključna osebnost oddaje (poklicni kuhar/ljubiteljski kuhar) 
 Vrsta jedi (različne skupine jedi oz. različne sestavine) 
3.1 Vzorec 
Vzorec v raziskavi je bil zajet iz predhodno pripravljenega nabora oddaj. Izbrali smo 
slovenske televizijske kuharske oddaje komercialne in nacionalne televizije. V analizo so 
bile zajete oddaje, katerih epizode so prosto dostopne na spletu oz. smo dobili možnost 
vpogleda s strani medijske hiše kot nosilca pravic predvajanja.  
3.2 Opazovanje 
Za opazovanje smo izbrali štiri televizijske kuharske oddaje; dve oddaji, predvajani na 
nacionalni televizijski postaji (poimenovani »Oddaja 1« in »Oddaja 2«) in dve, predvajani 
na komercialni televizijski postaji (poimenovani »Oddaja 3« in »Oddaja 4«). Analizirali smo 






bila prva oddaja namenjena validaciji metode opazovanja. Vsako epizodo posameznih oddaj 
smo si ogledali vsaj trikrat. 
Odstopanja in napake, ki smo jih analizirali, se delijo na »prikazane napake« in »potencialne 
napake«. Prikazana napaka je tista, kjer je opazovana aktivnost prikazana in izvedena do 
konca, vendar ne v skladu z načeli DHP. Potencialna napaka je napaka, kjer je začetna 
aktivnost prikazana in nakazuje v smer izvršitve napake, vendar gledalcu ni prikazana v 
celoti oz. do konca.  
3.3 Opazovalni list 
Uporabili bomo standardiziran opazovalni list (Priloga 1) (Maughan et al., 2016) z vnaprej 
določenimi kriteriji opazovanja, razdeljenimi na sledeče vsebinske sklope: 
 Osebna higiena  
o Higiena rok 
o Delovna obleka 
o Osebna urejenost opazovanega 
 Rokovanje z živili in opremo 
o Preprečevanje navzkrižnega onesnaženja 
o Postopki pranja živil 
o Postopki termične obdelave 
o Postopki odtajevanja  
3.4 Validacija 
Metodo dela smo pred izvedbo raziskave validirali. In sicer z ločenim ogledom ter analizo 
izbranih epizod kuharske oddaje iz strani dveh opazovalcev, čemur je sledila primerjava 
ugotovitev. Da bi zmanjšali potencialno subjektivnost in povečali zanesljivost metode sta 
opazovalca ločeno primerjala zbrane ugotovitve in nato razpravljala o odstopanjih z 
namenom, da dosežeta soglasje (Creswell, 2007).  
3.5 Informativni razgovori z nastopajočimi v oddajah in ustvarjalci 
Z namenom vpogleda v tisti del oddaje oz. epizode, ki ni viden gledalcu smo s posameznimi 






smo sestavili poseben vprašalnik (Priloga 2), ki smo jim ga poslali, oni pa so nam svoje 
odgovore posredovali pisno.  
3.6 Obdelava podatkov 
Izbrane epizode posameznih oddaj smo si ogledali in na opazovalnem listu beležili 
odstopanja od zastavljenih kriterijev. V analizo smo zajeli 40 epizod štirih različnih 
slovenskih kuharskih televizijskih oddaj. Dobljene rezultate smo sešteli in v primerih, kjer 
sta bila v oddaji glavni kuhar in gost, ločili na opažene rezultate pri glavnem kuharju in pri 
gostu. Uvodnih špic oddaj nismo analizirali, saj so v večini pri vseh epizodah iste in bi lahko 
prišlo do podvajanja rezultatov. Opazili pa smo, da so odseki v uvodnih špicah izvzeti iz 








4.1 Splošne značilnosti 
V opazovanje so bile zajete epizode 4 slovenskih kuharskih oddaj, ki se oz. so se predvajale 
na nacionalni in komercialni televizijski postaji. Skupno smo sistematično analizirali 40 
epizod oz. 10 epizod posamezne oddaje, v skupnem obsegu 14 ur, 40 minut in 35 sekund. 
Skupno v dveh oddajah kot glavna akterja nastopata poklicna kuharja, v preostalih dveh je 
v glavni vlogi nastopal ljubiteljski kuhar. Ker je bil v analiziranih 17 epizodah poleg 
glavnega akterja prisoten gost, so se napake gosta prav tako štete v kategorijo napak 
ljubiteljskih kuharjev. Izjema sta dve epizodi Oddaje 3, kjer je ljubiteljski kuhar (Kuhar št. 
3) v oddaji gostil dva poklicna slovenska kuharja (Kuhar št. 5 in št. 6). V analiziranih 
epizodah oddaj tako skupno nastopajo štirje poklicni (22,2 %) in štirinajst (77,8 %) 
ljubiteljskih kuharjev.  
4.2 Seznam pripravljenih jedi in sestavin 
V analiziranih epizodah je bilo pripravljenih mnogo najrazličnejših jedi ter uporabljenih 







Tabela 1: Seznam pripravljenih jedi in sestavin po posameznih oddajah 
Oddaja Jed Sestavine rast. izvora Sestavine živ. izvora Začimbe 
Oddaja 1 Postrv s polento Koruza, polenta, romana solata, motovilec, ajdova kaša, belo olje, 
čebula, česen, kis, citronska kislina, moka, kreša koruze 
Postrv, maslo, jogurt, jajca, sladka 
smetana, piščančji fond, kisla smetana 
Sol, solni cvet, poper 
Jetrca s pire 
krompirjem 
Čebula, šampinjoni, korenje, por, zelena, amaretto, ohrovt, leča, 
limona, peteršilj, krompir, mandlji, sladkor 
Kosti, svinjska jetrca, slanina, kraška 
panceta 
Lovor, timijan, poper, 
zvezdasti janež 
 Dunajski zrezek in 
sacher torta 
Pastinak, črna leča, moka, panko drobtine, limona, olivno olje, 
šalotka, limeta, sladkor, kakav, vanilijev sladkor, pecilni prašek, 
mandljev liker, marelična marmelada, meta 
Jajca, telečji priželjc, maslo, mleko, 




 Svinjska pečenka 
in jabolčni zavitek 
Šampinjoni, hruške, ohrovt, belo olje, česen, belo vino, rjavi sladkor, 
limona, limonin sok, kis, jabolčni kis, jabolka, jabolčni sok, med, 
sladkor, mleti orehi, mandlji 
Svinjski trebuh, svinjske kosti, piščančji 
fond, maslo, želatina, jajca, mleko, 
albert piškoti 
Poper, sol, cimet, 
timijan, tonka orešček 
 Cezarjeva solata Moka, peteršilj, rženi kosmiči, drobtine, kis, gorčica, olivno olje, 
worcester omaka, limonin sok, romana solata, špinača, sončnica 
Piščančji fond, piščančje bedro, maslo, 
parmezan, inčuni, jajca 
Bel poper, krebuljica 
 Šparglji z jajcem Šparglji, šalotka, olje, pomarančna esenca, kus kus, olivno olje, beli 
balzamični kis, špinača, kreša redkvice 
Jajce, maslo, dimljene račje prsi, 
parmezan 
Poper, sol 
 Ribji brodet Olivno olje, peteršilj, moka, gussnel, zelena, česen, korenje, šalotka, 
paradižnik, belo vino, polenta, koruzna moka 
Kozice, lignji, jušna osnova, jajce, 
maslo, kozji sir 
Sol, poper, muškatni 
orešček, rožmarin, 
krebuljica 
 Ravioli Česen, olivno olje, zelena, korenje, paradižnikova pasta, konjak, 
sherry kis, moka, špinača, limonin sok  
Račja bedra, račja mast, rakci, ribji 
fond, telečji fond, testo za raviole, 
smetana 
Sol, timijan 
 Breza in fižol Brezove veje, med, kristalni sladkor, glukoza, vanilija, olje slivovih 
pešk, črni fižol, mandljev liker, trdilec za smetano, liker, muesli, 
bučno olje 
Smetana, želatina, mleko, temna 
čokolada, čokolada albert piškoti 
Timijan, kardamom, 
zvezdasti janež, cimet 
 Pica Olivno olje, olje grozdnih pešk, balzamični kis, gorčica, portovino, 
staran balzamični kis, pernod, madeira, črne olive, česen, 
paradižniki, čebula, paprika, češnjev paradižnik, salama 
Piščančji fond, nariban parmezan, jajca, 
kisla smetana, sladka smetana, kruh 
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Oddaja 2 Prekajena sv. rebra, 
smukavc, pajtičke 
Česen, zelena, korenje, čebula, peteršilj, ohrovt, krompir Prekajena svinjska rebra, maslo, orehovi 
štruklji 
Koriander, mešan poper, 
origano, lovorjev list 
 Pečena sv. ribica z 
zelenjavo in 
polširoki rezanci, 
sadni kruh  
Korenje, belo olje, zelena paprika, paradižnik, čebula, sojina 
omaka, olivno olje 
Svinjska ribica, Pečjakov sadni kruh, 
Pečjakovi polširoki rezanci, maslo 
Sol, poper, timijan, kumina 
 Bograč, palačinke s 
tremi nadevi 
Čebula, česen, rdeča paprika, orehi, krompir, belo vino, rdeče vino, 
rjavi sladkor 
Svinjina, divjačina, govedina, Pečjakove 
zamrznjene palačinke, skuta, jogurt, 
kisla smetana, mleko, sladka smetana 
Majaron, mleta kumina, 
mleta pikantna paprika, 
lovorjev list, cimet 
 Krompirjeva juha, 
prleška gibanica 
Čebula, krompir, peteršilj Skuta, jajca, kisla smetana, smetana za 
kuhanje, maslo, vlečeno testo 
Sol, poper, majaron 
 »Sireki«, slivova 
juha, jabolčni 
zavitek 
Slive, peteršilj, sladkor Skuta, maslo, mleko, vlečeno testo, 
ribana kaša 
Mleta kumina, mleta rdeča 
paprika, sol 
 Rukola z jajcem, 
poštržjača 
Zelena paprika, česen, moka, bučno olje, rukola Piščanec, testo za pico, jajca Sol, poper 
 Jerpica, zeljna 
solata z radičem, 
čebulna juha, rjavi 
sladkor 
Radič, zelje, čebula, belo vino Kisla smetana, ocvirki, maslo, kruh, 
jušna osnova 
Sol, poper, kumina 
 Češnjev zavitek, 
tortelini, 
sestavljena solata 
Češnje, zelena solata, radič, drobtine, rjavi sladkor, pinjole Pršut, parmezan, testo za torteline, ovčji 
sir, maslo, sladka smetana, vlečeno testo 
Cimet 





Krompir, šalotka, olivno olje, jabolko Svinjska krača, Pečjakov sirov burek Sol, rožmarin 
 Vodnikova solata, 
kaneloni, popečeni 
kruhki 
Šalotka, moka, motovilec, česen, rdeča pesa, cvetača, limona, 
olivno olje 
Masa za palačinke (jajca, mleko), mleto 
meso, maslo, kruh, ajdove Pečjakove 
palačinke, kisla smetana 
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Oddaja 3 Goveja juha, cheesecake v kozarcu, 
krompirjev čips, zdrobovi žličniki, zelena 
solata 
Čebula, korenje, zelena, klinčki, rjavi sladkor, 
sladkor v prahu, sladki krompir, pastinak, olivno 
olje, mleti mandlji, pšenični zdrob, zelena solata 
Goveje stegno, polnozrnati albert keksi, 
maslo, sladka smetana, kremni sir, 




 Prekajena sv. krača na zelenjavni 
posteljici, pohorska omleta 
Krompir, korenje, česen, čebula, olivno olje, kis, 
suho vino, maline, borovnice, mentolov liker, 
sladkor, vanilijev sladkor, moka, rum, brusnična 
marmelada, sladkor v prahu 
Svinjska krača, jajca, sladka smetana Sol, poper, timijan, 
žajbelj 
 Nadevan pečen piščanec, česnova juha, 
skutin kolač 
Česen, čebula, vino sherry, olivno olje, mandlji, kis, 
drobtine, rdeče zelje, kakav, vanilijev strok, sladkor, 
moka 
Skuta, mleto goveje meso, piščančja jetra, 
maslo, jajce, sladka smetana, kruh, jušna 
osnova, ciabatta, piščanec, zaseka, albert 
piškoti, temna čokolada, ocvirki 
Timijan, majaron, 
sol, poper 
 Sangrija, božični puding, sv. pečenka v 
mreži s suhimi slivami in slanino 
Kristalni sladkor, kakav, moka, pecilni prašek, 
ananas, rdeče grozdje, belo grozdje, breskov 
kompot, kivi, melona, pomaranča, limona, penina, 
rdeče vino, jagodni liker, blue curaccao, triple sec, 
rjavi sladkor, suhe slive, krompir, hruške, 
balzamični kis, domači med, slivovo žganje, strok 
vanilije, maline, coctail češnje, brstični ohrovt, 
olivno olje 
Jajca, mleko, dimljena slanina, mreža, 
mascarpone, čokolada 
Sol, poper, timijan, 
majaron, žajbelj, čili 
 Nadevana dimljena šunka s suhim sadjem, 
kuhana šunka z ješprenom na posteljici 
kislega zelja, jajčni hren, jabolčni 
kolobarji, ocvrti v pivskem testu 
Česen, čebula, šalotka, peteršilj, suhe slive, suhe 
marelice, suha jabolka, ješprenj, kislo zelje, hren, 
vinski kis, gorčica, jabolka, moka, olje, črna redkev, 
bučna semena, bučno olje 
Dimljena šunka, bel kruh, jajca,  Sol, poper 
 Teletina s šparglji, ribana kaša s 
koprivami, Mille-feuille 
Gorčica, šparglji, soda bikarbona, koprive, limone, 
sladkor v prahu, sladkor, maline 
Teletina, ribana kaša, maslo, parmezan, 
listnato testo, sladka smetana, jajca, bela 
čokolada, list želatine, skuta 
Sol, poper, rožmarin 
 Čokolada z vodo, praženi paradižniki s 
skuto in pestom, tunin namaz s sladko 
smetano, suhe slive v panceti 
Olivno olje, pinjole, olje, češnjev paradižnik, 
limona, česen, suhe slive, jagode, borovnice, maline, 
bučno olje 
Skuta, tunina v konzervi, maslo, sladka 
smetana, panceta, čokolada, bagete 
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 Kranjske klobase v listnatem testu, juha s 
pršutom, jurčki in ajdovo kašo, 
borovničevo-skutin zavitek 
Čebula, česen, suhi jurčki, ajdova kaša, olivno olje, 
peteršilj, zelenjavna jušna osnova, gorčica, ostra 
moka, sveže borovnice, gladka moka, sončnično 
olje, sladkor, drobtine, sladkor v prahu 
Pršut, sladka smetana, kranjske klobase, 
listnato testo, jajca, albuminska skuta, 
maslo 
Sol 
 Poširano jajce, benediktinsko jajce, 
umešana jajca z zelenjavo, pečena jajca na 
bučnem olju, jajčni namaz, holandska 
omaka 
Olivno olje, jabolčni kis, peteršilj, bučke, rdeča 
paprika, zelena paprika, čebula, paradižnik, rdeči 
radič, bučno olje, bučna semena 
Domača jajca, kruh, slanina, maslo, 
sladka smetana, parmezan, bageta 
Sol, poper, bazilika, 
koprc 
 Surovi škampi v avokadu, školjke na 
buzaro, frigane ribe 
Pražena bučna semena, avokado, olje, česen, 
peteršilj, malvazija, drobtine, suhi paradižniki, 
sezam, mak, kokosovo olje, vijoličen krompir, repini 
vršički, riževa moka, kardi 
Škampi, školjke (klapavice, ladjice), 
kovač, glavoča, girice, morska lisica, 





Oddaja 4 Korenčkova torta s skutino glazuro, frika, 
skutine palačinke z nadevi, čičerikina 
palačinka s skutinim namazom, skutini 
njoki s pirino moko in grahovim pestom 
Ajdova moka, vinski kamen, ovseno mleko, kokosov 
sladkor, zamrznjene borovnice, kokosovo olje, 
javorjev sladkor, sladkor v prahu, krompir, belo olje, 
čičerika, kodrolistni ohrovt, olivno olje, čemažev 
pesto, peteršilj, češnjev paradižnik, mešana solata, 
pirina moka, grah, česen, drobnjak, limonin sok, 
jabolčna čežana, mandljevo mleko, vanilijev 
ekstrakt, soda bikarbona, korenje, med, limona, 
orehi 
Albuminska skuta, jajca, sir, pasirana 
skuta 
Sol, poper, bazilika, 
muškatni orešček, 
cimet 
 Mini presne tortice, veganska rožičeva 
potica, torta iz rdeče pese, bananina torta 
z vegansko karamelo, borovničeva torta z 
limeto in kokosovim jogurtom 
Laneno seme, ajdova moka, mandljeva moka, 
kokosov sladkor, soda bikarbona, vinski kamen, 
vanilija v prahu, banana, mandljevo mleko, jabolčni 
kis, kokosovo olje, ovseni kosmiči, kokosovo mleko, 
pirina moka, kokosova moka, čežana, borovnice, 
limeta, kokosov jogurt, sušene borovnice, indijski 
oreščki, presni kakav v prahu, datlji, moka lanenega 
semena, chia marmelada, rdeča pesa, riževa moka, 
ingver, vanilija, kvas, limona, jabolka, pomaranča, 
rum, rožičeva moka, kokosova smetana 
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 Pesino-korenčkova solata s kiselkastim 
prelivom, kvinojina solata, rdeče zelje z 
rdečim vinom z lečinimi polpeti 
Kvinoja, buča, rdeča paprika, čebula, stročji fižol, 
olivno olje, sončnična semena, bučna semena, tamari 
omaka, čičerika, česen, špinača, tahini, rdeče zelje, 
kokosov sladkor, česen, jabolko, gobe, leča, 
mandljeva moka, rdeče vino, mlad kokos, rumena 
paprika, kokosova voda, chia semena, miso pasta, 
med, ingver, rdeči riž, kisle vložene redkvice, 
avokado, sezam, rdeča pesa, gorčica, peteršilj, kis, 
špinača 
Jajca, kozji sir Himalajska sol, 
kurkuma, koriander, 
sol, poper 
 Gigantska palačinka iz pečice, konopljine 
energetske ploščice, slani vaflji iz 
sladkega krompirja, polentina pica z 
albuminsko skuto 
Ovseni kosmiči, lešniki, sončnična semena, lanena 
semena, datlji, kokosovo olje, arašidovo maslo, 
veganske beljakovine v prahu, sladki krompir, 
konopljine beljakovine v prahu, ajdova moka, 
ovsena moka, sušeni paradižniki, čičerika, polenta, 
pirina moka, vinski kamen, riževo mleko, olivno 
olje, bučka, grah, kokosovo mleko, kokosov sladkor, 
kokosovo olje, vanilijev ekstrakt, rdeči ribez, 
javorjev sirup, kokosova moka 
Jajce, feta sir, parmezan, skuta Sol, cimet, poper, 
mediteranska 
zelišča, čili 
 Vegi takosi z omako guacamole omako, 
pica s cvetačino skorjo, vegi burger, ocvrt 
sladek krompir z domačo paradižnikovo 
omako 
Leča, orehi, sušeni paradižniki, avokado, čebula, 
limetin sok, češnjevi paradižniki, solata, cvetača, 
laneno seme, mandljeva moka, paradižnikova 
omaka, špinača, rukola, barvaste cvetice, česen, 
rdeča čebula, gorčica, ovsena moka, rdeča pesa, 
kokosovo olje, avokado, kalčki, sladek krompir, 
polenta, paradižnikova pasta, agava, jabolčni kis 
Jajca, feta sir, parmezan, polnozrnate 
bombetke 
Čili, sol, kumina, 
koriander, rožmarin 
 Presna borovničeva pita, pesni čokoladni 
srčki, presne karamelne tablice oblite s 
temno čokolado, limetina pina colada 
torta 
Ajda, ovseni kosmiči, kokosovo olje, makadamije, 
datlji, javorjev sirup, kokosovo mleko, vanilijev 
ekstrakt, limona, kakavovo maslo, tahini, kakav v 
prahu, kokos, kokosova moka, sončnična semena, 
ingver, indijski oreščki, temna agava, limonin sok, 
trpotčevo seme, limonina lupina, strok vanilije, 
kokosov čips, mandlji, rižev sirup, borovnice, 
limetin sok, sušene jagode, presni kakav, kakavova 
zrna, pistacije 






Nadaljevanje tabele 1 
 Humus, čokoladni rjavčki, ohrovtov čips, 
presno-čokoladne kroglice 
Čičerika, oljčno olje, tahini, limonin sok, buča, 
česen, kumara, zelena, korenje, fižol, kokosov 
sladkor, kava, kakav v prahu, pecilni prašek, 
mandljeva moka, kokosovo olje, kokosovo mleko, 
vanilija, agava, kodrolistni ohrovt, rižev sirup, 
mandlji, kokos, sončnična semena, metin ekstrakt, 
datlji, zamrznjene jagode v prahu, kakavova zrna  
Črna čokolada, jajce Himalajska sol, 
kumina, dimljena 
paprika 
 Pesina rižota, ajdova rižota z gobami in 
lečo, cvetačina rižota brez riža, ješprenova 
rižota s špinačo in grahom 
Rdeča pesa, olivno olje, čebula, česen, kokosovo 
olje, rdeče vino, rjav riž, ajda, šalotka, kodrolistni 
ohrovt, leča, gobe, belo vino, kokosovo mleko, 
tamari, buča, cvetača, peteršilj, ješprenj, špinača, 
grah, limona 
Parmezan, feta sir, gorgonzola Sol, poper, timijan, 
muškatni orešček, 
koriander 
 Skutin namaz, hrustljav krompir z 
medom, borovničev drobljenec z medom, 
ovsena kaša z medenim prelivom, proseni 
polepti z grahom in solata z medenim 
prelivom 
Ovseni kosmiči, borovnice, kokosov sladkor, kakav 
v prahu, riževo mleko, mandljevo maslo, med, 
kokosov jogurt, slivova marmelada brez sladkorja, 
krompir, paradižnik, kodrolistni ohrovt, olivno olje, 
med, gorčica, čebula, šalotka, kis, češnjev 
paradižnik, proso, mlada čebula, peteršilj, metini 
listi, grah, kokosovo olje, mešana solata, humus, 
jagodičevje, koruzni škrob, limona, lešnikova moka, 
ognjič 
Jajca, albuminska skuta, jogurt Cimet, sol, 
rožmarin, poper, 
sveža zelišča, šetraj 
 Ajdova kaša, ajdov burger, rdeče 
brezglutenske palačinke, čokoladni sufle 
Ajdova kaša, kis, maline, javorjev sirup, konopljini 
proteini, banana, riževo mleko, vanilija, konopljina 
semena, rjavi fižol, drobtine, čebula, kokosovo olje, 
kokosov sladkor, paradižnikova kaša, agava, sušeni 
paradižniki, jabolčni kis, čebula v prahu, solata, 
veganska majoneza, rdeča pesa, ajdova moka, 
mandljevo mleko, olivno olje, humus, avokado, 
vanilijev ekstrakt 





4.3 Profil nastopajočih v oddajah 
V okviru analize je bilo skupno opazovanih 18 oseb, od tega štirje poklicni in štirinajst 
ljubiteljskih kuharjev. V Oddaji 1 smo spremljali enega poklicnega kuharja, ki ima sicer 
asistenta, vendar kot gledalci njegovega dela ne vidimo, zato ga nismo ocenjevali. Oddaja 2 
ima največ tri akterje v posamezni epizodi, od katerih so vsi ljubiteljski kuharji oziroma 
zgolj igrajo vlogo kuharja. V Oddaji 3 smo opazovali in ocenjevali kuharja (Kuhar 3) z gosti, 
ki so prav tako ljubiteljski kuharji. Izjema sta dve epizodi, kjer sta v gosteh dva poklicna 
kuharja. Kuharja (Kuhar 4) iz Oddaje 4 smo uvrstili med poklicne kuharje z opombo, saj je 
znanja in veščine s tega področja pridobil v tujini in gre za t. i. neformalno pridobljena 
znanja.  
Ob gledanju kuharskih televizijskih oddaj se postavlja zanimivo vprašanje, ali obstajajo 
razlike med poklicnimi in ljubiteljskimi kuharji glede varnega rokovanja z živili. Da bi si 
lahko odgovorili na to vprašanje, so bile oddaje s poklicnimi in tiste z ljubiteljskimi kuharji 
kot glavnimi akterji primerjane glede na število napak na minuto. Oddaje, v katerih sočasno 
nastopata tako poklicni kot ljubiteljski kuhar, smo izvzeli iz te analize. V povprečju je število 
napak ljubiteljskih kuharjev na minuto (2) večje kot pri poklicnih kuharjih (1,3).  
Največ napak je bilo zaznanih na področju navzkrižnega onesnaženja živil (skupno 474 
napak) in higiene rok (skupno 434 napak). Pri poklicnih kuharjih obstaja veliko večja 
verjetnost, da bodo nosili ustrezna oblačila, odstranili nakit, imeli spete lase in čiste, 
nelakirane in kratko pristrižene nohte v primerjavi z ljubiteljskimi kuharji. Pomanjkljivo 
umivanje rok oziroma opustitev tega ukrepa po kihanju, kašljanju, brisanju nosu in znoja, 
dotikanju las, oči itd. je bilo pogosteje opaženo v oddajah z ljubiteljskimi kuharji. Nasprotno 
pa je bilo v oddajah s poklicnimi kuharji pogosteje zaznana odsotnost umivanja rok po 
rokovanju s surovim mesom, neopranim sadjem, solato in zelenjavo. Najpomembnejše 
razlike so povezane z umivanjem in brisanjem rok po rokovanju z embalažo živil. Pri 
ljubiteljskih kuharjih je bilo na tem področju več napak. Glede napak na drugih področjih je 
bilo ravnanje tako poklicnih kot tudi ljubiteljskih kuharjev podobno in razlike niso tako zelo 
očitne.  
4.4 Osebna higiena  
Področje osebne higiene smo razdelili v tri podskupine, in sicer higieno rok, delovno obleko 




potencialnih) in povprečno število napak na posamezno epizodo. Napake se tudi delijo glede 
na to, kdo jo je napravil (ljubiteljski ali poklicni kuhar).  
4.4.1 Higiena rok 
V tem podpoglavju so prikazani rezultati, vezani na higieno rok. Gre za združene rezultate 
vseh kriterijev (umivanje rok, brisanje rok) ocenjevalnega lista (Tabela 2). 
Tabela 2: Število napak na področju higiene rok glede na oddajo in profil glavnega akterja 
Oddaja 
Zaznane napake in odstopanja 






























Oddaja 4 50  39 11 5,0 44 6 









Iz Tabele 2 lahko razberemo, da je bilo največ napak na področju higiene rok storjenih v 
Oddaji 3, in sicer 43 % vseh napak.  Ker smo si ogledali kuharske oddaje, ki ne potekajo v 
živo, je veliko prizorov z umivanjem rok izvzetih iz televizijskega prikaza, vendar pa kuharji 
največ napak storijo ravno po dotikanju surovega mesa, jajc, rib, ko si roke kar nekajkrat 
obrišejo v kuhinjsko krpo, namesto da bi izvedli temeljito umivanje rok. V Oddaji 3 je prav 
tako zelo pogosta napaka zaznana pri naslednjih elementih: odsotnost umivanja rok po 
kihanju, kašljanju, dotikanju las, oči, in sicer ta segment predstavlja 35 % vseh storjenih 
napak, opaženih v Oddaji 3; čeprav se v tej oddaji pojavljata tudi poklicna kuharja, je te 












1* dvomljiva situacija 
0* 12-krat se ena od oseb vrne v kuhinjo in si ne umije rok 
1* dvomljiva situacija 
Kriterij opazovanja 
Število zaznanih dogodkov glede na kriterij opazovanja 
Oddaja 
1 
Oddaja 2 Oddaja 3 Oddaja 4 
P PO                P       PO                 P       PO                 P      PO 
HIGIENA ROK      
Umivanje rok  
neumivanje rok pred pričetkom priprave hrane  0 0                       0         0*                  0         0                 0       1* 
umivanje rok z milom, umazanija ni prikazana  0 0              0         0                  0         0                 0       0 
umivanje rok z milom, umazanija je prikazana  0 0                 0         0                   0         0                 0       0 
umivanje brez mila  3 0                 2         0                  14       0                 0       0 
omemba umivanja rok brez prikazane izvedbe  0 0                 0         0                  1         0                 0       0 
neumivanje rok po rokovanju s svežim mesom, ribami, surovimi 
jajci, neopranim sadjem, zelenjavo  
32 8                 15       1                  28       12                 22     9 
neumivanje rok po kašljanju, kihanju, izpihovanju iz nosu, 
dotikanju las, oči, brisanju znoja itd. 
0 0             24       0                   65       0                  10     1 
neumivanje rok po rokovanju z embalažo in z odpadki 14 7                  15       3                   20      14                   5      1 
Brisanje rok 
brisanje umazanih rok v delovno obleko  0  1*                  7         0                    2         0                    1      0 
brisanje umazanih rok v kuhinjsko krpo 40 0                  13       0                   31        0                    0      0 




V sklopu higiene rok smo opazili posamezne napake in odstopanja, kar prikazuje Tabela 3. 
Ustrezno oziroma neustrezno dejanje kuharja smo ovrednotili na podlagi Osnovnih 
higienskih stališč za higieno in varnost živil za zaposlene v živilski dejavnosti (NIJZ, 2014), 
kjer je zapisano, da moramo pri delu z živili roke umiti »po rokovanju s surovimi, 
neobdelanimi živili (surovo meso, jajca, surova neočiščena zelenjava in sadje, …), embalažo 
in z odpadki /…/ po kihanju, kašljanju, brisanju nosu, po dotikanju kože obraza in lasišča, 
po popravljanju las itd.« Glede brisanja rok je v tem dokumentu izrecno navedeno, da »rok 
ne brišemo v kuhinjske krpe ali delovno obleko ter, da je potrebno roke po umivanju dobro 
posušiti s papirnatimi brisačami, saj je to pomemben del celotnega postopka umivanja rok.  
Ugotavljamo, da so akterji kršili zahtevo po umivanju rok pri naslednjih postopkih dela: 
neumivanje rok po rokovanju s svežim mesom, ribami, surovimi jajci, neopranim sadjem, 
zelenjavo. Pri vseh štirih oddajah nekatera dejanja, kot so umivanje rok z milom, brez mila 
in podobno, niso prikazana, ugotovili pa smo, da so papirnate brisačke za roke na voljo v 
Oddaji 1, Oddaji 3 in Oddaji 4, vendar pa se ne uporabljajo v ta namen.  
Glede na osnovna načela DHP ugotavljamo, da velikokrat prihaja do odstopanj oziroma 
opustitve umivanja rok, največkrat po rokovanju s surovimi živili, embalažo in odpadki, 
kašljanju, kihanju, brisanju nosu, popravljanju las (Slike od 1 do 6). Prav tako pa tudi na 
področju brisanja rok, saj vidimo, da si v skoraj vseh oddajah razen v Oddaji 4, kjer tega 
dela kuhanja ne vidimo, kuharji brišejo roke v kuhinjsko krpo, kar še posebej predstavlja 
problem z vidika navzkrižnega onesnaženja. Z brisanjem v kuhinjsko krpo pa prav tako ne 
moremo zagotoviti popolne osušitve rok, saj je kuhinjska krpa rabljena v več različnih 








a)  b) 
 
c)      d) 
Slika 1:  Primeri brisanja umazanih rok v delovno obleko 
 
 a) 
 b)     c) 





Slika 3: Primer prikaza dotikanja surovega mesa, ki mu ni sledilo umivanje rok 
 
Slika 4: Primer umivanja rok samo z vodo brez mila 
a)       b) 
c) d) 





Slika 5:Primeri dotikanja obraza brez kasnejšega umivanja rok 
 












4.4.2 Osebna urejenost opazovanega 
V sklopu osebne urejenosti posameznega opazovanega smo analizirali in opazovali 
morebitno prisotnost ran in ureznin na rokah nastopajočih oz. pravilno zaščitenost teh, 
higieno kihanja in kašljanja ob hrani, nošenje nakita, urejenost las, brade in nohtov ter 
uporabo rokavic (Tabela 4).  
Tabela 4: Število napak na področju osebne urejenosti opazovanega glede na oddajo in 
profil glavnega akterja 
Oddaja 
Zaznane napake in odstopanja 
































Oddaja 4 32  32 0 3,2 25 7 









Tabela 4 prikazuje  zaznane napake in odstopanja na področju osebne urejenosti opazovanih 
oseb. V Oddaji 1 nismo zaznali nobenega odstopanja od začrtanih norm, kar pomeni, da je 
v tem segmentu Oddaja 1 skladna z načeli DHP. Ker je v Oddaji 1 in v Oddaji 4 v glavni 
vlogi poklicni kuhar, bi enake rezultate pričakovali tudi za Oddajo 4, vendar temu ni tako. 
Največ napak na področju osebne urejenosti je poklicni kuhar (Kuhar 4) v Oddaji 4 zagrešil 



















Število zaznanih dogodkov glede na kriterij opazovanja 
Oddaja 1 Oddaja 2 Oddaja 3 Oddaja 4 
P PO                 P       PO                 P       PO                 P      PO 
      
Osebna urejenost opazovanega 
ureznine in rane niso pravilno 
zaščitene 
0 0 1          0                              2         0                       0       0 
kašljanje in kihanje neposredno 
ob hrani za uživanje 
0 0 12         0                                     0         0                 0       0 
nošenje vidnega nakita 0 0 20         0                                               23        0                        5       0 
nespeti lasje 0 0 11         0                         8         0                                  12      0 
neustrezna dolžina in/ali 
nalakiranost nohtov/umetni 
nohti 
0 0 26         0                                    12        0                 15      0 
neurejena brada 0 0 0          0                                  0       12                 0      0      




Tabela 5 prikazuje stanje na področju osebne urejenosti opazovanega. Vidimo lahko, da v 
Oddaji 2 in 3 v treh primerih ureznine in rane niso pravilno zaščitene oziroma sploh niso 
zaščitene, saj so jasno vidne ob nohtih in pod nohtom (Slika 7), v Oddaji 2 osebe kašljajo in 
kihajo neposredno ob hrani (prosto v zrak), namenjeni za uživanje oziroma se dotikajo 
nosno-ustnega predela brez kasnejšega umivanja rok. Največ napak pa je bilo zaznanih pri 
nošenju nakita, nespetih las ter neustrezne dolžine in/ali nalakiranosti nohtov (Slika 7, 8, 9). 
Rezultati kažejo, da odstopanja od Osnovnih higienskih stališčih (NIJZ, 2014), po katerih 
morajo biti »roke in koža rok brez nakita in ročnih ur, nohti kratki, pristriženi, nelakirani, 
brez umetnih nohtov. V primeru poškodb (ureznine, opekline) je treba rano oskrbeti in jo 
neprepustno zaščititi (obliži, rokavice za enkratno uporabo). /…/ Ker so na lasišču in laseh 
prisotni mikroorganizmi, morajo biti lasje pri delu z živili odmaknjeni z obraza, daljši lasje 
pa trdno speti.« V Oddaji 1 s poklicnim kuharjem ne prihaja do odstopanj od načel DHP v 
segmentu osebne urejenosti, v Oddaji 4, kjer prav tako nastopa poklicni kuhar (Kuhar 4) je 
teh odstopanj več, Kuhar 4 ima namreč ves čas nespete lase, glavo večkrat nagiba sem ter 
tja, kar pomeni, da obstaja možnost prisotnosti las v samih živilih, podobno je tudi v Oddaji 
2 in 3 z ljubiteljskimi kuharji. V Oddaji 2 prihaja do kašljanja in kihanja neposredno ob 
živilih (prosto v zrak), pripravljenih za uživanje, kar pomeni, da nastopajoči ne upoštevajo 
Higienskih stališč za higieno živil za zaposlene, namenjenih delavcem v živilski dejavnosti 
(NIJZ, 2015), po katerih se je potrebno »v primeru kihanja in kašljanja obrniti stran od živil 
in kihniti oziroma se odkašljati v papirnat robček. Robček takoj odvržemo v koš za odpadke, 
nato si pravilno umijemo roke. Če robčka nimamo pri roki, kihnemo ali se odkašljamo v 
nadlaket ali komolec, nikoli ne v dlani.«  
a)  b) 
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c)   d) 
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4.4.3 Delovna obleka 
Tabela 6: Število napak na področju delovne obleke glede na oddajo in profil glavnega 
akterja 
Oddaja 
Zaznane napake in odstopanja 
































Oddaja 4 7  7 0 0,7 5 2 









Tabela 6 prikazuje število napak v povezavi z delovno obleko. Ustreznost delovne obleke 
smo vrednotili na podlagi Osnovnih higienskih stališč za higieno in varnost živil za 
zaposlene v živilski dejavnosti (NIJZ, 2014), kjer je navedeno, da naj bo »obleka svetle barve 
/…/, priporoča se delovna obleka brez gumbov in žepov ali z gumbi na notranji strani 
obleke.« Za kuhinjski del so priporočila za delovno obleko in oblačila halje, hlače, majice, 
pokrivala in predpasniki različnih materialov – glede na vrsto dela. Glede na opaženo 
vidimo, da akterji v nobeni oddaji niso oblečeni v priporočeno delovno obleko. Večina jih 
nosi vsakdanja oblačila (moški srajce, ženske bluze, obleke) oz. pražnja oblačila, saj je 
kuharska oddaja prvovrstno razvedrilna televizijska oddaja, zato so tudi temu primerna 
oblačila (Slika 10). Sicer jih nekaj uporablja predpasnik, vendar pa to ni v celotnem procesu 
priprave gotove jedi, v nekaterih segmentih pa je delovna obleka (tudi predpasnik) vidno 
nečista (Slika 10c).  










4.5 Rokovanje z živili in opremo 
V sklopu rokovanja z živili in opremo smo analizirali predvsem, kako dosledno je v 
posameznih epizodah zagotovljeno preprečevanje navzkrižnega onesnaženja, kako poteka 
toplotna obdelava živil vključno z odtajanjem in pranjem živil. V nadaljevanju so 
predstavljeni rezultati po posameznih sklopih.  
4.5.1 Preprečevanje navzkrižnega onesnaženja 
Pri analizi preprečevanja navzkrižnega onesnaženja (Tabela 7) smo bili pozorni na 
morebitno uporabo istih kuhinjskih pripomočkov za rezanje surovih živil (mesa, rib) kot tudi 
živil, namenjenih takojšnjemu zaužitju, dotikanja obraza in nato hrane brez vmesnega 
umivanja rok, rokovanja s kuhinjsko krpo, način serviranja pripravljene hrane, večkratno 
uporabo posameznih delov jedilnega pribora, dodajanja začimb in zelišč, dotikanja surove 
oziroma že pripravljene hrane brez vmesnega umivanja rok oz. pranja pribora ali opreme za 
delo.  
Tabela 7: Število napak na področju preprečevanja navzkrižnega onesnaženja glede na 
oddajo in profil glavnega akterja 
Oddaja 
Zaznane napake in odstopanja 
































Oddaja 4 130 128 2 13 124 6 









Tabela 7 prikazuje, da je bilo v treh oddajah (Oddaja 1,3 in 4) storjenih približno isto število 
napak, in sicer skoraj 50 % več kot v Oddaji 2. Zaskrbljujoč je podatek, da so 60 % vseh 
napak storili poklicni kuharji in to prav na področju preprečevanja navzkrižnega 





Tabela 8: Podrobnejši prikaz rezultatov v sklopu preprečevanja navzkrižnega onesnaženja po posameznih oddajah 
Kriterij opazovanja 
Število zaznanih dogodkov glede na kriterij opazovanja 
Oddaja 
1 
Oddaja 2 Oddaja 3 Oddaja 4 
P PO                 P     PO                 P       PO                 P      PO 
ROKOVANJE Z ŽIVILI IN OPREMO      
Preprečevanje navzkrižnega onesnaženja 
uporaba istih kuhinjskih pripomočkov (noži, deska za rezanje) za rezanje 
surovega mesa in/ali rib kot tudi živil, ki so namenjena takojšnjemu 
zaužitju (sadje, solata) brez vmesnega pranja pripomočkov 
7 0 2         0                            12         6                       1*       0 
pomakanje neumitih prstov v hrano z namenom pokušanja 2 0 1         0                              3         0                 0       0 
oblizovanje prstov brez kasnejšega umivanja rok 1 0 11         0                             17        0                        2       0 
uporaba živil, ki so predhodno padla na tla, na nečisto delovno površino ali 
v kuhinjsko korito 
1 0 1         0                         2*        0                                         1*     0 
polaganje kuhanih živil oz. že pripravljene hrane na krožnik, ki je bil 
predhodno uporabljen za surova živila, kot so meso, perutnina, jajca, ribe, 
morski sadeži, neoprana živila rastlinskega izvora, brez temeljitega 
vmesnega čiščenja 
1 0 0         0                              0         0                 0       0 
nepravilno pranje sadja, zelenjave, zelene solate (pod curkov tekoče vode v 
čistem koritu) pred pripravo za surovo uživanje 
0 0 0          0                               0        0                  0      0      
kuhana hrana je servirana/položena na krožnik/premešana z rokami brez 
predhodnega umivanja namesto s kuhinjskimi pripomočki 
35 0   2          
0                
                  21       0                  14      0      
brisanje kuhinjskih pripomočkov s kuhinjsko krpi in/ali delovno obleko 0  0 0         0                         0        0                      0      0                         
odlaganje kuhinjske krpe na desko za rezanje 0  0 0         0 4        0 1      0 
čiščenje delovnih površin ali pripomočkov s kuhinjsko krpo 0 0 1         0 5        0 1      0 
uporaba deske za rezanje za serviranje hrane z namenom pogrinjka brez 
predhodnega čiščenja med pripravo in serviranjem 
0 0 0         0 1        0 0      0 
dodajanje začimb in zelišč z neumitimi rokami 57 0 39       0 28      0 61    0 
večkratna uporaba posameznih delov jedilnega pribora za pokušanje in 
mešanje brez vmesnega čiščenja 
1 0 5        0 13      0 1     0 
uporaba kuhinjske krpe kot prijemalke 5 0 3       0 19     0 27   0 
pranje mesa med kuhanjem pred pranjem že pripravljenih živil (meso je 
oprano med pripravo obroka pred pranjem sadja, zelenjave, zelene solate 
itd.) 
0 0 0       0 0      0 0    0 




Legenda Tabele 8 
P: prikazano 
PO: potencialno 
* dvomljiva situacija 
Podrobnejši rezultati analize preprečevanja navzkrižnega onesnaženja kažejo, da so v treh 
oddajah (Oddaja 1, 2 in 3) prikazane neustrezne situacije, zlasti onesnaženje že očiščenih in 
gotovih jedi. Pazimo, da teh živil in jedi ne onesnažimo bodisi z umazanimi rokami, 
kuhinjskimi pripomočki, priborom, delovnimi površinami ali z onesnaženimi surovimi živili 
(meso, jajca, …). /…/ Posebno smo pozorni na higiensko rokovanje s surovim mesom in 
jajci. « (NIJZ, 2015) Pri teh treh omenjenih oddajah govorimo o napakah, ki predstavljajo 
visoko stopnjo tveganja, kot je uporaba iste deske za rezanje za surovo in pečeno meso brez 
vmesnega čiščenja, sporen vrstni red živil, uporaba lesenih desk, na katerih so vidne zareze 
od uporabe. 
Pri uporabi istih kuhinjskih pripomočkov smo največ napak opazili v Oddaji 3. V Oddaji 1 
smo opazili sporen vrstni red uporabe iste kuhinjske deske za surovo in kuhano meso – 
najverjetneje z vmesnim čiščenjem, česar pa ne moremo zatrditi, kakor tudi ne tega, ali je 
bilo čiščenje učinkovito. Nesporno pa je dejstvo, da je kuhar enkrat uporabil isto kuhinjsko 
desko za rezanje surovega in pečenega mesa brez vmesnega čiščenja (na posnetku je viden 
ostanek surovega mesa na deski), s čimer lahko pride do prenosa mikroorganizmov preko 
kuhinjskega pribora, posode in opreme na živila (NIJZ, 2011); v Oddaji 3 smo sporen vrstni 
red zabeležili dvakrat. »Delovne površine, orodje in pribor uporabljamo namensko in ločeno 
(npr. za surovo meso, čiščenje zelenjave, gotove jedi, …), kar je pomemben postopek za 
preprečevanje navzkrižnega onesnaženja živil« (NIJZ, 2015). 
Največ odstopanj je bilo še pri opazovanju naslednjih kriterijev, in sicer; oblizovanje prstov 
brez kasnejšega umivanja; kuhana hrana je servirana/položena na krožnik/premešana z 
rokami brez predhodnega umivanja namesto s kuhinjskimi pripomočki. Največ napak smo 
opazili pri dodajanju začimb, saj je večina kuharjev dodajala začimbe in zelišča k jedem brez 
predhodnega vidnega oziroma prikazanega umivanja rok. Kar nekaj odstopanj smo 
zabeležili pri uporabi kuhinjske krpe kot nadomestila za prijemalko. Veliko število 
prikazanih napak smo opazili tudi pri opazovanju kriterija glede dotikanja surove hrane ali 




Prav tako smo med analizo opazili, da kuharji v Oddaji 1, 2 in 3 med kuhanjem v živila 
pomakajo predhodno neumite prste z namenom pokušanja ali pa večkrat uporabijo 
posamezne dele jedilnega pribora za pokušanje in mešanje brez vmesnega čiščenja (Oddaja 
1, 2, 3 in 4). Glede na načela NIJZ (2015) je takšno dejanje neustrezno, saj med pripravo 
živil posameznega dela jedilnega pribora ne uporabimo več kot enkrat, hrane pa ne 
pokušamo, dokler ni zadostno toplotno obdelana, še posebej mesa.    
a)  b) 
 
c)  d) 
e)   f) 
g) 




a)  b) 
 
c)  d) 
e) 
Slika 12: Uporaba iste kuhinjske krpe za brisanje rok in kot prijemalke 





Slika 13:  Dodajanje začimb z rokami 
a)    b)
Slika 14: Pokušanje hrane  s kuhinjskimi pripomočki 




c)   d) 
e)  f) 
Slika 15: Pokušanje hrane s prsti 
 











4.5.2 Postopki pranja živil 
V tem sklopu smo bili pozorni, ali so sadje, zelenjava ali zelena solata ustrezno oz. pravilno 
oprani pod tekočo vodo pred pripravo za neposredno uživanje ter kako je sicer poskrbljeno 
za pranje živil (Tabela 9). 
Tabela 9: Število napak na področju pranja živil glede na oddajo in profil glavnega 
akterja 
Oddaja 
Zaznane napake in odstopanja 
































Oddaja 4 76 23 53 7,6 72 4 









Tabela 9 prikazuje rezultate opazovanih postopkov pranja živil. Poudariti je potrebno, da  je 
ta segment največkrat gledalcu neprikazan, saj je veliko teh situacij izpuščenih. Največkrat  
je živilo prikazano natanko pred kuharjevo uporabo, kuhar pa ne omeni, ali je živilo oprano 
ali ne, zato ne moremo z gotovostjo trditi, da je v oddajah prikazano napačno ravnanje 
kuharjev. 
Pri opazovanju in analiziranju pranja živil prihaja do mnogo dvomljivih situacij, saj je veliko 
segmentov pranja živil, ki jih ne vidimo oz. niso prikazani, zato lahko zgolj predvidevamo, 
ali so bila živila oprana ali ne. V primerih, kjer to ni bilo izrecno poudarjeno ali prikazano, 
smo te situacije razvrstili pod potencialne napake. Nesporne so bile situacije, kjer kuharji 
ravnajo po načelih DHP, kot narekujejo Higienska stališča za higieno živil (NIJZ, 2015): 
»Sveže sadje in zelenjavo temeljito očistimo in operemo«. 
Nesporne pa so situacije, kjer je očitno, da kuharji živila ne operejo – gre za zelišča in 
začimbe, ki rastejo v lončkih, v zemlji. Veliko je prizorov, ko kuhar utrga začimbo oziroma 





a)   b) 
c) 
Slika 18:  Dodajanje zelišč in začimb v jed direktno iz zemlje brez pranja 
a)  b) 
Slika 19: Prikaz vidnih raz na deski – poškodbe materialov, ki prihajajo v stik z živili in 






4.5.3 Postopki toplotne obdelave 
Področje toplotne obdelave smo omejili na opazovanje zadostne toplotne obdelave in način 
preverjanja oz. kaj kuhar upošteva kot indikator zadostne toplotne obdelave (Tabela 10).  
Tabela 10: Število napak na področju toplotne obdelave glede na oddajo in profil 
glavnega akterja 
Oddaja 
Zaznane napake in odstopanja 
































Oddaja 4 31 31 0 3,1 30 1 









Tabela 10 prikazuje skupno število zaznanih napak na področju toplotne obdelave živil. 
Najbolj neustrezni oziroma vprašljivi situaciji se pojavita v Oddaji 1 in 3, ko glavni akterji 
kuhajo z jajci; jajca oziroma rumenjake obdelajo nad soparo, sam postopek traja le nekaj 
minut, kar omeni tudi sam kuhar. Po priporočilih NIJZ (2020) jajca spadajo med živila z 
visokim tveganjem, zato bi morala biti za zadostno toplotno obdelavo njihova središčna 









PO: potencialne  
* dvomljiva situacija 
S Tabele 11 lahko razberemo, da je bilo največ napak s področja toplotne obdelave storjenih 
pri opazovanem kriteriju upoštevanje časa kot indikatorja. Večina kuharjev je tako med 
kuhanjem omenjala minute oziroma ure, potrebne za zadostno toplotno obdelavo izbranega 
živila, včasih je kdo še omenil barvo oziroma teksturo.  
Ker kuharji za preverjanje ustreznosti toplotne obdelave živila ne uporabljajo vbodnega 
termometra za merjenje središčne temperature živila, po načelih higienskih priporočil za 
varnost živil (NIJZ, 2011) »ustreznosti toplotne obdelave živila ne moremo zanesljivo 
oceniti le z barvo in teksturo«.  Uporaba časa kot indikatorja je možna po predhodni 
validaciji postopka. 
Kriterij opazovanja 
Število zaznanih dogodkov glede na kriterij opazovanja 
Oddaja 1 Oddaja 2 Oddaja 3 Oddaja 4 
P PO              P       PO            P       PO        P   PO      
      
Toplotna obdelava 
nezadostno termično obdelana 
hrana (surovo meso, riba) 
2* 0 0          0                              3  0                         0 0                        
upoštevanje časa kot 
indikatorja 
14 0 7          0                                    23         0                           28    0                     
upoštevanje barve kot 
indikatorja 
5 0 0          0                                 1  0                                      1 0          
upoštevanje/preverjanje 
teksture kot indikatorja 




4.5.4 Postopki odtajevanja 
Pri postopkih odtajevanja smo pozorno opazovali, ali je morda prikazan/omenjen nepravilen 
proces odtajevanja, kako je z načinom skladiščenja oziroma hrambo živil, ali surova hrana 
(meso, ribe, morski sadeži) skupaj s svojim odtajanim sokom prihaja v stik z že pripravljeno 
hrano ter kako je s čiščenjem delovnih pripomočkov po stiku s surovim mesom ali 
rastlinskimi produkti (Tabela 12).  
Tabela 12: Število napak na področju odtajevanja živil glede na oddajo in profil glavnega 
akterja 
Oddaja 
Zaznane napake in odstopanja 

































Oddaja 4 0 0 0 0 0 0 









V Tabeli 12 prikazujemo rezultate na področju odtajevanja živil. Večina prikazanih napak 
izvira iz nepravilne hrambe živil in nepravilnega odtajevanja živila, ko eden izmed akterjev 










Podrobnejši rezultati na področju opazovanja postopkov odtajevanja kažejo, da je bilo 
pretežno število prikazanih napak na področju postopkov odtajevanja storjenih pri 
opazovanem kriteriju prikazano/omenjeno nepravilno skladiščenje oziroma hramba živil 
(Tabela 13). Dvomljiva situacija se pojavi v Oddaji 1, ko Kuhar 1 v hladilnik postavi kuhan 
pire krompir, ne vemo pa, ali ga je prej ohladil, saj je dajanje toplih jedi v hladilno napravo 
neskladno z načeli zagotavljanja varnosti živil (NIJZ, 2015).   
4.6 Druga opažanja 
Med ogledom epizod posameznih kuharskih oddaj smo med spremljanjem in analiziranjem 
vnaprej določenih kriterijev zaznali tudi nekatera druga dejanja, ki prav tako lahko vplivajo 
na končno varnost živil. Opažanja in rezultati so prikazani v Tabeli 14.  
  
Kriterij opazovanja 
Število zaznanih dogodkov glede na kriterij opazovanja 
Oddaja 1 Oddaja 2 Oddaja 3 Oddaja 4 
P PO          P       PO       P       PO             P   PO 
      
Postopki odtajanja 
prikazan/omenjen 
nepravilen proces odtajanja 
0 0 1          0                              0          0                         0  0                        
prikazano/omenjeno 
nepravilno skladiščenje 
oziroma hramba živil 
6 0 1          0                                    1          0                            0 0                        
stik surove hrane (meso, 
ribe, morski sadeži) in 
njihovega odtajanega soka, 
embalaže, izcednih sokov in 
že pripravljene hrane 
0 0 0          0                                 0          0                                       0 0              
nezadostno čiščenje 
delovnih pripomočkov po 
stiku s surovim mesom ali 
rastlinskimi produkti, 
odtajano tekočino 









* dvomljiva situacija 
 
Kriterij opazovanja 
Število zaznanih dogodkov glede na kriterij opazovanja 
Oddaja 1 Oddaja 2 Oddaja 3 Oddaja 4 
P PO         P       PO       P       PO                 P   PO 
      
Druga opažanja 
odlaganje uporabljenega 
pribora, kuhalnice na pult, 
desko med kuhanjem 
11 0          7         0        2          0                 0       0 
vidno nečiste roke 2 0         2         0        1          0                 0       0 
vidne nečistoče na delovni 
površini 
1 0        1         0       2          0                 0       0 
splošno dotikanje živil z 
rokami 
99 0      36         0 129          0                 133     0 
hranjenje med kuhanjem 0 0       19*       0    25          0                 19      0 
odlaganje pripomočkov, 
polaganje rok na desko za 
rezanje (bela tehnika, 
posoda, živila v ovoju 
22
3 
0       16         0  133          0                 92      0 
odlaganje odpadkov na 
desko 
14 0         0         0        0          0                  0      0 
uporaba mobilnika med 
kuhanjem brez umivanja rok 
po uporabi 
0  0       4         0       0          0                   0      0 
uporaba naglavnih slušalk za 
poslušanje glasbe in nenehno 
dotikanje teh med kuhanjem 
brez kasnejšega umivanja 
rok 
0 0 1         0 0          0 0      0 
dotikanje tal med kuhanjem 
brez kasnejšega umivanja 
rok 
0 0 1         0 0          0 0      0 
sedenje na kuhinjskem pultu 0 0 1         0 0          0 0      0 
prinašanje rož v kuhinjo med 
kuhanjem  
0 0 1         0 0          0 0      0 
dotikanje lastnega telesa s 
kuhinjskimi pripomočki 
0  0 1         0 0          0 0      0 
vohanje živil 0 0  9         0 13          0 0      0 
prisotnost insektov v kuhinji 0 0 0         0 2          0 0      0 
uporaba že uporabljene 
ponve namesto pokrovke za 
pokrivanje jedi (stik živil v 
loncu in zunanje strani 
uporabljene ponve) 
0 0 0         0 1          0 0      0 
obešanje slik med sekljanjem 
živil 




Tabela 14 prikazuje dodatna opažanja. V Tabeli 14 predstavljamo 17 najpogostejših in 
neustreznih situacij. Pri vseh štirih oddajah smo opazili splošno dotikanje živil z rokami, 
hranjenje in pitje med kuhanjem (npr. pokušanje vina dveh oseb iz istega kozarca, iz katerega 
se vino dodaja v jed), odlaganje pripomočkov, bele tehnike, posode, živil v ovoju in 
polaganje rok na desko za rezanje. Druga našteta opažanja so bolj specifična za posamezno 
oddajo. Glede na priporočila NIJZ (2014) še posebej velja opozoriti na uporabo mobilnega 
telefona in opustitev umivanja rok po njegovi uporabi in prisotnost mrčesa v kuhinji. 
 
 
Slika 20: Polaganje bele tehnike na desko za rezanje 
 
a)   b) 





a)  b) 
Slika 22: Vohanje živil med kuhanjem 
 
 
Slika 23: Obešanje slik med kuhanjem 
a)  b) 
















Slika 25: Telefoniranje med kuhanjem 
 
a)  b) 




4.7 Informativni pogovori z nekaterimi od nastopajočih akterjev in 
ustvarjalci oddaj 
Po opravljenih »informativnih razgovorih« z ustvarjalci in akterji slovenskih kuharskih 
televizijskih oddaj, ki smo si jih pogledali in analizirali, smo ugotovili, da je slovenska 
kuharska televizijska oddaja narejena predvsem z namenom večje gledanosti oziroma 
zapolnjevanja televizijskega programa. Po odgovorih sodeč gre za oddajo, ki ima tudi 
izobraževalni namen, vendar glede na dobljene rezultate vidimo, da izobraževalni namen 
pogosto ne vključuje vseh higienskih načel za zagotavljanje varnosti živil.  
Izvedeli smo, da gre pri snemanju kuharske oddaje za velik in obsežen projekt, ki se običajno 
snema od nekaj ur do nekaj dni, saj se producenti zaradi racionalizacije stroškov odločajo za 
snemanje več epizod v zaporedjih. V nekaterih oddajah so jedi pripravljene vnaprej, ki jih 
glavnemu kuharju pomagajo pripraviti pomočniki, ki velikokrat skrbijo tudi za aranžiranje 
in čiščenje posode ter samo podobo »studia«. Snemalna in produkcijska ekipa šteje veliko 








Naši podatki kažejo, da prakse zagotavljanja varne hrane, prikazane v slovenskih 
televizijskih kuharskih oddajah, pogosto odstopajo od priporočil DHP. Številne zaznane 
napake bi lahko predstavljale tveganje za zdravje, kar lahko posledično pripelje do bolezni, 
ki se prenašajo s hrano, če pridejo do potrošnika. Prav tako so lahko storjene napake slab 
zgled, ki se prenaša preko televizijskih kuharskih oddaj in posledično vpliva na ravnanje 
potrošnika v domači kuhinji.  
5.1 Analiza profila nastopajočih oseb 
Primerjava ljubiteljskih in poklicnih kuharjev glede na število napak na minuto je pokazala, 
da se profila glede na število napak na minuto bistveno ne razlikujeta, vendar poklicni 
kuharji v večji meri in pogosteje upoštevajo elemente DHP. S tem smo potrdili našo prvo 
hipotezo. Glede na higieno rok in navzkrižno onesnaženje so pogoste napake, ki so jih 
pokazali v oddajah z ljubiteljskimi kuharji, delali tudi poklicni kuharji. Ravnanje kuharjev 
je primerljivo s študijami, ki ugotavljajo ravnanje s hrano pri potrošnikih (Anderson et al., 
2004; Bryan, 1988; Fischer et al., 2007; Jevšnik et al., 2008; Kendall et al. 2004; Kennedy 
et al., 2011; Medeiros et al, 2001; Patil et al. 2005; Sewell, Farber, 2001). Ta dejstva 
nasprotujejo pričakovanju, da poklicni kuharji dajejo večji pomen ustreznim praksam 
ravnanja s hrano in delajo manj napak kot ljubiteljski kuharji, saj sta higiena in rokovanje s 
hrano ključna vsebina njihovega poklicnega usposabljanja. Ob primerjavi rezultatov 
ugotavljamo, da imata Oddaji 1 in 4, kjer sta v glavni vlogi poklicna kuharja, približno enak 
delež napak po posameznih področjih razen na področju higiene rok, kjer je bilo v Oddaji 4 
zaznanih 50 % manj odstopanj od rezultatov Oddaje 1. To lahko pripišemo dejstvu, da je v 
Oddaji 1 mnogo kuhanja z živili živalskega izvora, po ravnanju z njimi si kuhar velikokrat 
rok ne umije, ampak zgolj obriše v kuhinjsko krpo, v Oddaji 4 pa tega ni toliko, saj glavni 
akter rokuje le z živili rastlinskega izvora.  
Če povzamem, lahko hipotezo 3 delno potrdimo; če primerjamo skupno število storjenih 
napak v posameznih oddajah, hipotezo ovržemo, saj je bilo v Oddaji 2 (295) manjše skupno 
število storjenih napak kot v Oddaji 4 (326). Če pa primerjamo število storjenih napak po 
posameznem sklopu, pa je hipoteza potrjena, saj je bilo na področju higiene rok v Oddaji 4 




Eden od razlogov podobnosti med ljubiteljskimi in poklicnimi kuharji bi lahko bile časovne 
omejitve v televizijskih kuharskih oddajah, drugi razlog pa, da bi ljubiteljski kuharji 
prilagodili oziroma se naučili ter posnemali vzorce vedenja, ki jih prikazujejo in v praksi 
uporabljajo poklicni kuharji (Geppert et al., 2019). 
Če primerjamo skupno število seštetih zaznanih napak in odstopanj od norm po posameznih 
oddajah, ugotovimo, da je bilo največ napak storjenih v Oddaji 3 (486), sledi Oddaja 1 (336), 
Oddaja 4 (326) in Oddaja 2 (295). Glede na to, da se Oddaja 1 in 2 predvajata na nacionalni 
televizijski postaji, Oddaji 3 in 4 pa na komercialni, smo s temi podatki potrdili tudi drugo 
zastavljeno hipotezo, saj je bilo v oddajah, predvajanih na komercialni televizijski postaji, 
storjenih 181 napak več kot v tistih dveh na nacionalnem programu.  
5.2 Osebna higiena in higiena rok 
Najpogostejše napake so bile zaznane na področju higiene rok, kar je primerljivo z 
ugotovitvami avtorjev predhodnih študij (Maughan et al., 2016; Cohen, Olson, 2016, 
Geppert et al., 2019). Te napake vključujejo odsotnost umivanja rok pred pričetkom priprave 
hrane, umivanje brez mila, odsotnost umivanja rok po rokovanju s svežim mesom, ribami, 
surovimi jajci, neopranim sadjem in zelenjavo, po kašljanju, kihanju, izpihovanju iz nosu, 
dotikanju las, oči, brisanju znoja itd. ter po rokovanju z embalažo in z odpadki. Izpostaviti 
velja tudi brisanje nečistih rok v kuhinjsko krpo. Med temi velja še posebej izpostaviti 
odsotnost umivanja rok po rokovanju s svežim mesom, ribami, surovimi jajci, neopranim 
sadjem in zelenjavo ter neumivanje rok po kašljanju, kihanju, izpihovanju iz nosu, dotikanju 
las, brisanju znoja itd., ki po klasifikaciji sodita med dejanja z najvišjim potencialnim 
tveganjem (Geppert et al., 2019). Glede na rezultate je vidno, da je ravno teh napak v 
oddajah, ki smo jih analizirali, prikazanih največ (Tabela 2), kar je zaskrbljujoče. Kuharske 
oddaje so ravno medij, ki bi lahko pri gledalcih in potrošnikih dvignil raven znanja o 
zagotavljanju in pripravi varne hrane ter jih spodbujal k pravilnemu in gospodarnemu 
ravnanju s hrano. Redmond in Griffith sta leta 2005 izvedla raziskavo o vplivu televizijske 
kuharske oddaje, ugotovila pa sta, da je takrat 44 % anketirancev poročalo, da ravnanje s 
hrano, kot ga prikazujejo televizijske kuharske oddaje, vpliva tudi na njihovo lastno ravnanje 
v kuhinji. Podobne rezultate so zabeležili tudi drugi, ki so spremljali prakse zagotavljanja 




Medeiros in sodelavci (2001) trdijo, da je pojavnost patogenih mikroorganizmov povezana 
s slabo higieno rok posebej velika, nenazadnje tudi zato, ker nepravilno umite oziroma 
neumite roke predstavljajo vir različnih patogenov. Bakterije se lahko preko rok prenašajo 
iz enega surovega živila na drugega, kuhinjske pripomočke, ročaje in druge površine 
(Montville et al., 2002). Če za brisanje rok uporabljamo kuhinjsko krpo ali delovno obleko, 
se lahko patogeni mikroorganizmi širijo in s tem narašča tveganje za navzkrižno 
onesnaženje, zlasti če se kuhinjske krpe uporabljajo tudi v druge namene, kot je brisanje 
posode, brisanje površin ali pripomočkov, uporaba kuhinjske krpe kot prijemalke (Enriquez, 
1997; Worsfold, 1997). Kljub temu da delovna obleka in/ali predpasnik z vidika 
preprečevanja navzkrižnega onesnaženja v primerjavi z umivanjem rok predstavljata nižje 
tveganje, ju lahko obravnavamo kot higienske signale. Tudi v oddajah s poklicnimi kuharji 
(Oddaja 1) kuhar nima nikoli oblečene delovne obleke skladne s priporočili ali vsaj 
predpasnika, drugače pa je v Oddaji 4. Onesnažena oblačila so prav tako lahko vektor 
prenosa mikroorganizmov na čiste roke in nadalje na živila ter površine (Jereb et al., 2020).    
V opazovalno listo ni bilo mogoče zajeti vseh še dodatnih potencialnih dejavnikov, vendar 
smo kot opazovalci pri gledanju in analiziranju ugotovili in presodili tvegano vedenje ter to 
zabeležili izven vprašalnika pod dodatna opažanja (Tabela 13). Tako je bilo opaženih kar 
nekaj slabih praks, med drugim vohanje hrane tako, da je bil nos zelo blizu, uporabo 
mobilnega telefona v sami kuhinji in neumivanje rok po stiku z njim. Takšno ravnanje 
(vohanje hrane) bi lahko povezali z mikrobiološkim onesnaženjem živila s S. aureus in 
predstavlja tveganje, če se živila po pripravi ne hrani pravilno, saj se lahko patogen 
mikroorganizem razmnoži in proizvaja termostabilne toksine. Pri uporabi mobilnega 
telefona v kuhinji je potrebno opozoriti na nevarnost prenosa fekalnih mikroorganizmov 
preko telefona in preko rok na živila ter na površine (Pepper, 2018).  Kuhinja je tako 
neprimerno mesto za uporabo mobilnega telefona, kuharska oddaja pa bi morala na to 
neprimerno vedenje v kuhinji opozarjati, ne pa ga s prikazovanjem morda spodbujati med 
gledalci.   
Posebej neustrezno ravnanje se pojavi v Oddaji 2, ko glavna akterja eno izmed sestavin 
dodajata med kuhanjem, vmes pa jo iz iste posode pokušata. Priporočljivo bi bilo, da bi se 
producenti in režiserji izogibali tovrstnim prizorom oziroma jih ne bi prikazovali gledalcem, 
saj lahko s prikazovanjem tovrstne prakse vplivajo na nepravilno ravnanje gledalcev v 




drugi opozarjal na prikaze slabih higienskih navad in s tem vzpodbudil gledalce k 
pravilnejšemu ravnanju (Borda et al., 2014).  
Roke so potencialni vir mnogih patogenov, povezanih z živili (Montville et al., 2002). 
Nekateri kuharji so izvajanje umivanja rok pred ravnanjem z živili izvajali le občasno, 
namesto da bi to dejanje promovirali kot običajno in ustaljeno prakso v kuhinji. Čeprav je 
bilo v nekaterih epizodah Oddaje 3 poudarjeno, da si bosta akterja umila roke, ni bilo govora 
oziroma navodila in opisa, kako sta to izvedla. Številne študije so pokazale, da je umivanje 
rok, čeprav je to eno od osnovnih opravil v kuhinji, ena najtežjih praks za izvajanje (Larson 
et al., 2000; Pittet, 2000; Clayton, Griffith, 2003). Skoraj največ napak je povezanih s 
higieno rok, zato bi bilo dobro poudariti, da se preko rok prenese največ patogenov, uporaba 
kuhinjske krpe za brisanje rok kot tudi posode, površin in pripomočkov ter njena raba 
namesto prijemalke, pa možnosti za prenos dodatno poveča. Priporočljivo bi bilo namestiti 
ustrezno opremljen umivalnik v kader, ki ga vidijo tudi gledalci, saj bi s tem zanje poudarili 
pomembnost higiene rok za gledalce – trenutno tega ni opaziti, zato pri gledalcih ne vzbudijo 
pozornosti. Nameščenost in demonstrativna uporaba tega pa bi poudarila pomen pravilne 
higiene rok, prav tako pa bi vzpodbujala kuharja k uporabljanju tega (Geppert et al., 2019). 
Zraven tega bi lahko kuhar ob umivanju rok poudaril, kako pomembno si je pravilno umivati 
roke, saj s tem dejanjem zmanjšamo število škodljivih mikroorganizmov in odstranimo 
umazanijo. Vsekakor pa bi bilo potrebno v oddajah prikazovati pravilno umivanje rok.  
Podobno je bilo z nošenjem nakita - ročni nakit onemogoča učinkovito umivanje rok, kuharji 
pa posameznih kosov nakita pogosto med pripravo živil niso sneli. Še več, po večini so bili 
nohti nalakirani in neprimerne dolžine.  
5.3 Rokovanje z živili in opremo 
Pogostost pojavljanja oziroma prikazovanja navzkrižnega onesnaženja je težko definirati, 
vendar ima navzkrižno onesnaženje zelo pomembno vlogo in je velikokrat razlog za 
sporadične izbruhe, povezane s pripravo hrane v domači kuhinji (Humphrey, 2001; Clayton, 
Griffith, 2003). Če bi upoštevali zgolj to dejstvo, bi bilo v kuharskih oddajah priporočljivo 
prikazati pravilne postopke rokovanja z živili in kuhinjskimi pripomočki, ki bi gledalca 
najverjetneje podzavestno spodbujali k posnemanju prikazanega vzorca vedenja v kuhinji. 
Največ navzkrižnega onesnaženja se torej po videnem lahko zgodi po prenosu patogenov s 




pripomočki, kuhinjska krpa, deska za rezanje. Praksa umivanja rok po rokovanju s surovim 
mesom, ribami, neočiščenim sadjem ali zelenjavo, jajci je bila redko zastopana ali pa ni bila 
prikazana. Prav tako je potrebno opozoriti na uporabo kuhinjske krpe, v katero so si kuharji 
večkrat po stiku s surovim mesom, ribami, neočiščenim sadjem ali zelenjavo, jajci brisali 
roke; gre za isto kuhinjsko krpo, ki je bila uporabljena v celotnem postopku priprave živil. 
S takšnim ravnanjem je tveganje navzkrižnega onesnaženja veliko večje. Priporočljivo bi 
bilo nadomestiti kuhinjsko krpo z brisačkami za brisanje rok za enkratno uporabo in na to 
večkrat tudi opozoriti, saj je v domačih kuhinjah najverjetneje praksa uporabe kuhinjske krpe 
za brisanje rok zelo pogosta. Brisanje rok v kuhinjske krpe ali delovno obleko ni 
sprejemljivo. V preglednem članku Huang in sodelavci (2012) ugotavljajo, da večina 
raziskav dokazuje, da so s higienska vidika papirnate brisače najbolj učinkovite pri sušenju 
rok.  
V oddajah smo nekajkrat zaznali souporabo pripomočkov za kuhana in surova živila, kar je 
lahko tvegano početje, če pripomočki v vmesnih fazah niso pravilno in temeljito očiščeni. Z 
uporabo barvnih rezalnih desk bi lahko izpostavili pomembnost ustrezne uporabe posamezne 
deske za posamezna živila. Ob tem je potrebno izpostaviti, da na določenih odsekih vidimo, 
da so deske za rezanje, ki jih kuharji uporabljajo, večkrat v slabem stanju, saj so vidne globlje 
zareze, kar je za delo z živili neustrezno, še posebej v primerih, ko se deska uporablja tako 
za surovo kot za gotova živila.  
Toplotna obdelava živil je bistvenega pomena, da je živilo, pripravljeno za uživanje, varno. 
Dvomi se porajajo ob situacijah, prikazanih v Oddaji 1 in 3, ko kuharji ravnajo z jajci in jih 
termično obdelajo v kratkem času. Glede na priporočila NIJZ (2020) je zadostna toplotna 
obdelava jajc v tem primeru vprašljiva.  
Dvomljiva situacija se pojavi pri ustrezni hrambi živila, saj kuhar pripravljen pire krompir 
postavi v hladilnik, ni pa jasno razvidno, ali je živilo pred tem ustrezno ohladil, saj je v 
nasprotnem primeru njegovo ravnanje neustrezno.  
Na področju preprečevanja navzkrižnega onesnaženja ugotavljamo, da je bilo največ napak 
storjenih na področju dodajanja neopranih zelišč in začimb v posodo s predhodno neumitimi 
rokami. Veliko število napak je bilo storjenih pri dodajanju začimb in zelišč z rokami, 




okužb in bolezni, ki se prenašajo s hrano; umivanje rok pred rokovanjem s temi živili ter 
pranje teh živil bi zmanjšala tveganje za nastanek okužb. 
Ali so bila živila, kot so zelenjava in sadje ipd. pred uporabo ustrezno in na pravilen način 
oprana, na podlagi videnega ne moremo oceniti, saj so bila živila velikokrat že vnaprej 
olupljena, občasno tudi narezana. Dobro in priporočljivo bi bilo, če bi kuharji ustno poudarili 
pomen pranja sadja in zelenjave, občasno to morda tudi demonstrirali ali nazorno opisali. 
Podobne rezultate navajajo tudi drugi kolegi, ki že od leta 1994 (Griffith et. al., 1994) 
preučujejo prakse varnega ravnanja s hrano v kuharskih televizijskih oddajah. V večini oddaj 
pranje zelenjave oziroma drugih sestavin ni pomembno, saj je večina teh živil vnaprej 
razrezanih, najverjetneje tudi opranih, saj so časovne omejitve takšne, da ne dopuščajo 
prikazovanja pranja in rezanja.  
Televizijske kuharske oddaje bi morale upoštevati standarde in pravila o varnosti hrane in 
izkoristiti priložnost za predstavitev preprostih, a pomembnih sporočil in nasvetov ter 
pomena zagotavljanja varne hrane tudi v domači kuhinji. Pred ekipo producentov in 
režiserjev je s tem velik izziv, kako uravnotežiti izobraževalno in razvedrilno sporočilo 
kuharskih oddaj. Če bi jim to uspelo, bi lahko prispevalo k izboljšanju praks glede 
zagotavljanja varnosti živil pri potrošnikih. Če so bili nekateri elementi DHP pogosto 
posredno predlagani, so razlogi za izvajanje teh, ki predstavljajo tveganje mikrobiološkega 
onesnaženja od surovega do pripravljenega živila le redko, če sploh kdaj omenjeni (Borda 
et al., 2014).  
Televizijske kuharske oddaje bi lahko nudile dobro podporo vizualni demonstraciji umivanja 
rok in izvajanje drugih elementov DHP, če bi ustvarjalci teh oddaj dojemali oziroma bolj 
celovito razumeli vpliv oddaje na ustvarjanje ustreznega posnemanja glede DHP. Odgovorni 
urednik razvedrilnega programa pravi, da je osnovni namen kuharskih televizijskih oddaj na 
nacionalni televizijski postaji izobraževalni, svetovalni in razvedrilni, vse bolj pa težijo k 
hibridizaciji žanrov, saj v sodobnejšem času sami žanri prehajajo drug v drugega ter 
postajajo informativno razvedrilo. Če bi se akterji v Oddaji 2 manj posvečali zabavanju 
gledalcev in se bolj posvečali kuhanju ter pazili na zakonitosti DHP, bi lahko dosegli 
izobraževalni namen same oddaje, tako pa je to bolj kot ne razvedrilna oddaja. Oddaja zares 
posnema domačo kuhinjo, vendar pa je predvajana na televizijski postaji, zato mora dosegati 




sestavine in jih ob tem dodajajo k jedem itd., kar pomeni, da se ob posnemanju tovrstne 
prakse v domači kuhinji možnost okužb, povezanih s hrano, iz dejanja v dejanje povečuje.  
Da pa bi televizijske kuharske oddaje lahko postale izobraževalno sredstvo na samem 
področju zagotavljanja varnosti živil in pravilnega prikaza tega, je potrebno najti ravnovesje 
med bitko za gledanost in samo vsebino oddaje. Idealno bi bilo, da bi kot glavni akter 
nastopal kuhar, ki je medijsko primerna oseba za televizijo, prav tako pa dobro podučen o 
načelih DHP in bi ravnal v skladu z njimi. Ob tem se poraja novo vprašanje, kako na 
televizijskem zaslonu prikazati vse te elemente, da ne bodo izvzeta ravno temeljna področja, 
kot je umivanje rok in podobno, saj so za režiserje in producente ravno ti segmenti najbolj 
»nepomembni« in nezanimivi za kamero, zato jih izpuščajo. Ena od rešitev bi lahko bila t. i. 
»zaslon v zaslonu«, kjer bi se v dodatnem, nekoliko pomanjšanem okvirju na zaslonu 
predvajali posnetki opravil, ki so že bili izvedeni oziroma opozorila glede aktivnosti s 
področja DHP. S tem bi gledalce dodatno informirali o pomembnosti upoštevanja načel DHP 
in opozarjali na posledice ob nepravilnem rokovanju z živili in opremo. Ima pa ta način tudi 






Z magistrsko nalogo smo želeli ugotoviti, kako je s prikazovanjem zagotavljanja varnosti 
živil v slovenskih kuharskih televizijskih oddajah. Ugotovili smo, da prakse zagotavljanja 
živil, prikazane v slovenskih kuharskih televizijskih oddajah, pogosto odstopajo od načel 
DHP.  
Potrdili smo prvo zastavljeno hipotezo, da bo televizijska kuharska oddaja, v kateri je 
osrednja nastopajoča oseba poklicni kuhar, ustreznejša na področju prikaza zagotavljanja 
varnosti živil kot oddaja z ljubiteljskih kuharjem. Ugotovili smo namreč, da je bilo v oddajah 
s poklicnim kuharjem kot glavnim akterjem storjenih 1,3 napake na minuto, medtem ko sta 
bili v oddajah z ljubiteljskih kuharjem povprečno storjeni dve napaki na minuto.  
Drugo hipotezo, ki trdi, da bo kuharska televizijska oddaja, predvajana na nacionalni 
televizijski postaji z vidika prikaza zagotavljanja varnosti živil ustreznejša kot oddaja na 
komercialni televizijski postaji, kjer bodo določene vsebine glede zagotavljanja varnosti 
živil neprikazane, izpuščene, lahko delno potrdimo. Če primerjamo namreč skupno število 
videnih napak, ugotovimo, da je bilo največ napak storjenih v Oddaji 3 (486), sledi Oddaja 
1 (336), Oddaja 4 (326) in Oddaja 2 (295). Oddaji 3 in 4 se predvajata na komercialni 
televizijski postaji, Oddaji 1 in 2 pa na nacionalni.  
Delno lahko potrdimo tudi tretjo hipotezo, ki pravi, da bo pri kuharski televizijski oddaji, 
kjer bodo v uporabi zgolj sestavine rastlinskega izvora z vidika prikaza zagotavljanja 
varnosti živil manj storjenih napak kot pri oddajah, kjer bodo v uporabi sestavine 
rastlinskega in živalskega izvora. V Oddaji 4 je bilo v primerjavi z Oddajo 1 zaznanih 50 % 
manj odstopanj od načel DHP na področju higiene rok, kar lahko pripišemo dejstvu, da je v 
Oddaji 1 večina živil živalskega izvora, kuhar pa si rok po rokovanju s temi živili velikokrat 
ne umije, ampak obriše v kuhinjsko krpo, v Oddaji 4 tega ni v tolikšni meri. Če pa 
primerjamo skupno število storjenih napak v sami oddaji pa hipotezo ovržemo, saj je bilo 
skupno število napak v Oddaji 2 manjše.  
Potrošniki se v zadnjem času lahko na vsakem koraku informiramo o varnosti živil. 
Televizijske kuharske oddaje postajajo vedno bolj popularen medij, ki bi lahko pomembno 
pripomogel, da bi bila osveščenost potrošnikov in zavedanje, da je varnost živil pomemben 
segment našega vsakdana, večja. Ker večina ljudi spremlja različne oddaje na televizijskih 




televizijske kuharske oddaje kot na dlani ponujajo za primerni komunikacijski kanal prenosa 
informacij o ustreznem ravnanju z živili. Ob tem pa se postavlja tudi izziv za ustvarjalce 
kuharskih televizijskih oddaj, ki bi morali najti ravnovesje med bitko za gledanost in 
realizacijo vsebin, saj je trenutno veliko vsebin, ki so pomembne z vidika zagotavljanja 
varnosti živil, izpuščenih. Kuharska televizijska oddaja je namreč celoten paket 
izobraževalno-poučno-zabavnih vsebin, zato bi lahko s pravilnim prikazom določenih 
segmentov bolj vplivala na potrošnikovo varno ravnanje z živili. Televizijska oddaja ima še 
dodatno prednost, saj televizijo gledajo tudi mladi, ki lahko zavedanje o varnem ravnanju z 
živili krepijo že zelo zgodaj.  
6.1 Omejitve raziskave 
Za raziskavo, ki smo jo izvedli, velja izpostaviti tudi nekaj omejitev. Uporabljena metoda 
dela zaradi posnetkov sicer omogoča večkraten ogled, a je lahko zaradi subjektivnosti 
opazovalcev zanesljivost rezultatov nižja. Za nekatere ogledane epizode nedvoumna ocena 
namreč ni bila mogoča, še zlasti v oddajah, kjer je več kot en kuhar v glavni vlogi, saj 
določene podrobnosti niso dobro vidne. V teh dvomljivih situacijah smo bili primorani 
domnevati končen izid. Rezultati in ugotovitve ne omogočajo sklepanja o tem, ali kuharji v 
etru oziroma med snemanjem oddaje ravnajo drugače kot v resničnem življenju, ali higieni 
in varnemu rokovanju z živili pripisujejo drugačen pomen in ali so zaradi časovnih omejitev 
pravilne prakse zagotavljanja varnosti živil izpuščene oziroma kršene. Večina oddaj iz 
nabora identificiranih, ki bi bile glede na vključitvene kriterije primerne za analizo, niso 
dostopne na spletu. To predstavlja omejenost na oddaje, ki so dostopne na spletu oziroma 
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8.1 Opazovalni list 
Naslov oddaje: 
Epizoda: 
Trajanje celotne epizode: 
Datum ogleda: 
Seznam jedi, ki so bile pripravljene:  
Sestavine: 
Število oseb, ki je pripravljalo hrano:  
Poklicni / ljubiteljski kuhar:  
 
Kriterij opazovanja  Pogostost (število zaznanih odstopanj) v 
analizirani epizodi 
OSEBNA HIGIENA  
 Umivanje rok  
(omenjeno/prikazano) 
 
- neumivanje rok pred 
pričetkom priprave hrane 
 
- umivanje rok z milom, 
umazanija ni prikazana 
 
- umivanje rok z milom, 
umazanija je prikazana 
 
- umivanje brez mila  
- omemba umivanja rok brez 
prikazane izvedbe 
 
- neumivanje rok po 
rokovanju s svežim mesom, 




- neumivanje rok po 
kašljanju, kihanju, 




dotikanju las, oči, brisanju 
znoja itd. 
- neumivanje rok po 
rokovanju z embalažo in z 
odpadki 
 
 Brisanje rok 
(omenjeno/prikazano) 
 
- brisanje umazanih rok v 
delovno obleko 
 
- brisanje umazanih rok v 
kuhinjsko krpo 
 
- ni ločene brisače za brisanje 
rok 
 
 Neoprano ali nepravilno 
oprano sadje, zelenjava, 
zelena solata pred pripravo za 
surovo uživanje/pranje živil 
ali že pripravljene hrane  
 
 Opazovani  
- ureznine in rane niso 
pravilno zaščitene 
 
- kašljanje in kihanje 
neposredno ob hrani za 
uživanje 
 
- nošenje vidnega nakita  
- nespeti lasje  
- nečista/neprimerna delovna 
obleka (tudi predpasnik) 
 




- neurejena brada  
- uporaba rokavic  
  





 Preprečevanje navzkrižnega 
onesnaženja  
 
- uporaba istih kuhinjskih 
pripomočkov (noži, deska za 
rezanje) za rezanje surovega 
mesa in/ali rib kot tudi živil, 
ki so namenjena takojšnjemu 




- pomakanje neumitih prstov 
v hrano z namenom 
pokušanja 
 
- oblizovanje prstov brez 
kasnejšega umivanja rok 
 
- uporaba živil, ki so 
predhodno padla na tla, na 
nečisto delovno površino ali 
v kuhinjsko pomivalno 
korito   
 
- polaganje kuhanih živil oz. 
že pripravljene hrane na 
krožnik, ki je bil predhodno 
uporabljen za surova živila, 
kot so meso, perutnina, jajca, 
ribe, morski sadeži, 
neoprana živila rastlinskega 
izvora, brez temeljitega 
vmesnega čiščenja 
 
- nepravilno pranje sadja, 
zelenjave, zelene solate (pod 
curkom tekoče vode v čistem 
koritu) pred pripravo za 
surovo uživanje 
 





krožnik/premešana z rokami 
brez predhodnega umivanja 
namesto s kuhinjskimi 
pripomočki 
- brisanje kuhinjskih 
pripomočkov s kuhinjsko 
krpo in/ali delovno obleko 
 
- odlaganje kuhinjske krpe na 
desko za rezanje 
 
- čiščenje delovnih površin ali 
pripomočkov s kuhinjsko 
krpo 
 
- uporaba deske za rezanje za 
serviranje hrane z namenom 
pogrinjka brez predhodnega 
čiščenja med pripravo in 
serviranjem  
 
- dodajanje začimb in zelišč z 
neumitimi rokami 
 
- večkratna uporaba 
posameznih delov jedilnega 
pribora za pokušanje in 
mešanje brez vmesnega 
čiščenja 
 
- uporaba kuhinjske krpe kot 
prijemalke 
 
- pranje mesa med kuhanjem 
pred pranjem že 
pripravljenih živil (meso je 
oprano med pripravo obroka 
pred pranjem sadja, 
zelenjave, zelene solate itd.) 
 
- prikazano dotikanje surove 
hrane ali že pripravljene 
hrane 
 
 Toplotna obdelava  
 
 
- nezadostno termično 
obdelana hrana (surovo 
meso, riba) 
 
- upoštevanje časa kot 
indikatorja 
 




teksture kot indikatorja 
 
 Odtajanje  
- prikazan/omenjen 




oziroma hramba živil 
 
- stik surove hrane (meso, 
ribe, morski sadeži) in 
njihovega odtajanega soka, 
embalaže, izcednih sokov in 
že pripravljene hrane 
 
- nezadostno čiščenje 
delovnih pripomočkov po 
stiku s surovim mesom ali 
rastlinskimi produkti, 
odtajano tekočino, izcednih 









8.2 Vprašanja za ustvarjalce in nastopajoče v slovenskih 
kuharskih televizijskih oddajah 
1. Kako dolgo traja snemanje oddaje? 
2. Ali se jedi, ki se pripravljajo, kuhane/pripravljene vnaprej? 
3. Po kakšnih kriterijih je izbran sodelujoč v kuharski oddaji? 
4. Kakšna je gledanost oddaje? 
5. Kakšen je osnovni namen oddaje? 
6. Ali je kdo poleg režiserja, ki opozarja glavnega akterja na določene stvari (osebna 
urejenost, nošenje nakita, nalakiranost nohtov itd.)/Je v ekipi za snemanje kdo, ki se spozna 
na varnost živil oziroma je v ekipi za snemanje kdo, ki bedi nad elementi higiene oziroma 
varnosti živil? 
7. Koliko je glavni akter pred oddajo podučen o higieni oziroma postopkih zagotavljanja 
varnosti živil, ima predhodno kakšno izobraževanje? V kolikor da, katere vsebine so zajete? 
8. Kdaj poteka čiščenje pripomočkov in površin ter kako? 
9. Po kakšnih kriterijih se izbirajo prizori za končno podobo oddaje? Kateri prizori so v 
končni različici oddaje najpogosteje izpuščeni? 
10. Kje se nahaja kuhinja, ki jo vidimo in v kateri kuhate – je to kuhinja pri Vas doma ali 
gre za studio? 





8.3 Informativni pogovori  
8.3.1 Informativni pogovori s Kuharjem 4 
1. Kako dolgo traja snemanje oddaje? 
2 do 3 mesece. 
2. Ali se jedi, ki se pripravljajo, kuhane/pripravljene vnaprej? 
Ne, nikoli. 
3. Po kakšnih kriterijih je izbran sodelujoč v kuharski oddaji? 
Sodelujoče izbiramo tako, da prej postavimo ogrodje vsake oddaje in česa se bomo 
najbolj dotaknili ter s tem najdemo prave goste, ki bi pripomogli k boljši zgodbi. 
Običajno so to ljudje, ki verjamejo in stremijo k ekološki/biodinamični pridelavi prehrani 
ali pa se ukvarjajo z izobraževanjem ljudi o zdravi prehrani. Gosti so lahko kmetje, 
vinarji, sirarji, peki, mlinarji, ki verjamejo v lokalno in tradicionalno pripravo živil. 
4. Kakšna je gledanost oddaje? 
V povprečju 3,5 % AMR (Average Minute Rating – represents the average number of 
viewers per minute, at a certain time, for a certain TV channel) starost 18-54 15% SHR 
(Share – represents the part of the total viewing, that corresponds to each). 
5. Kakšen je osnovni namen oddaje? 
Učenje gledalcev priprave zdrave prehrane in spodbujanje lokalnega nakupovanja. 
6. Ali je kdo poleg režiserja, ki opozarja glavnega akterja na določene stvari 
(osebna urejenost, nošenje nakita, nalakiranost nohtov itd.)/ 
Vizažistka, stilistka. 
7. Je v ekipi za snemanje kdo, ki se spozna na varnost živil oziroma je v ekipi za 




8. Koliko je glavni akter pred oddajo podučen o higieni oziroma postopkih 
zagotavljanja varnosti živil, ima predhodno kakšno izobraževanje? V kolikor 
da, katere vsebine so zajete? 
Da, izobraževala sem se v kulinarični šoli Matthew Kenney, kjer smo govorili o higieni 
in varnosti živil, shranjevanju živil, pripravi. 
9. Kdaj poteka čiščenje pripomočkov in površin ter kako? 
Pred začetkom snemanja z ekološkimi čistili. 
10. Po kakšnih kriterijih se izbirajo prizori za končno podobo oddaje? Kateri 
prizori so v končni različici oddaje najpogosteje izpuščeni? 
Nimamo kriterija, gre za splošen pregled posnetkov in izbiramo tiste, ki najbolj 
prevzamejo gledalca, pa naj bo to posnetek jedi ali posnetek okolice/narave. Izpuščeni 
so tisti, ki ne gredo v koncept oddaje ali pa ne izgledajo dovolj »okusno«.  
11. Kje se nahaja kuhinja, ki jo vidimo in v kateri kuhate – je to kuhinja pri Vas 
doma ali gre za studio? 
Gre za studio. 
12. Kaj ste po poklicu? 
Ustanoviteljica blagovne znamke, voditeljica in avtorica knjige ter kuharske oddaje.  
8.3.2 Informativni pogovor s Kuharjem 3 
1. Kako dolgo traja snemanje oddaje? 
Dolžina snemanja ene oddaje je odvisna od znanja in koncentracije vsakega člana ekipe: 
od režiserja, producenta, ozvočevalca, lučkarja in seveda od voditelja. Snemanje ene 50 
minut dolge oddaje, lahko tako traja od pet do 12 ur. Čas je seveda odvisen tudi od tega, 
kakšne vsebine se snemajo, pa od tega, če se dela v studiu ali na terenu, z gosti ali brez 
njih.  
2. Ali se jedi, ki se pripravljajo, kuhane/pripravljene vnaprej? 
 
 
Načeloma ne, morda se vnaprej kvečjemu pripravijo jedi, katerih priprava vzame  preveč 
časa za samo snemanje. Recimo, krompir se skuha pred oddajo, da ni treba številčni ekipi 
vmes čakati 45 minut na to, da bo kuhan.  
3. Po kakšnih kriterijih je izbran sodelujoč v kuharski oddaji? 
Voditelj je izbran glede na svoje govorne in kuharske sposobnosti. Precej prvega in vsaj 
nekaj drugega mora biti združenega v eni osebi:)  
4. Kakšna je gledanost oddaje? 
No, ta del sem pa že pozabila, natančnih številk se več ne spomnim, vem pa, da je bila 
gledanost zadovoljivo visoka glede na termin, v katerem se je oddaja predvajala. 
Natančne podatke imajo zagotovo na televiziji, kjer se je oddaja predvajala.  
5. Kakšen je osnovni namen oddaje? 
Cilj je bil “zabavno družinsko kuhanje”. Torej ne zgolj profesionalno kuhanje, temveč 
je oddaja vsebovala tudi komponente sproščenega, zabavnega in dokaj preprostega 
načina kuhanja in s tem povezanega življenjskega stila.  
6. Ali je kdo poleg režiserja, ki opozarja glavnega akterja na določene stvari 
(osebna urejenost, nošenje nakita, nalakiranost nohtov itd.)/Je v ekipi za 
snemanje kdo, ki se spozna na varnost živil oziroma je v ekipi za snemanje kdo, 
ki bedi nad elementi higiene oziroma varnosti živil? 
Ja, načeloma pri vsaki kuharski oddaji sodeluje tudi t. i. stilist za hrano, ki ima ves čas 
pod nadzorom tudi varnost živil in higieno samega prostora, v katerem se ustvarja.  
7. Koliko je glavni akter pred oddajo podučen o higieni oziroma postopkih 
zagotavljanja varnosti živil, ima predhodno kakšno izobraževanje? V kolikor 
da, katere vsebine so zajete? 
Ne, ta del ni zajet v sama snemanja. Ne gre namreč za to, da bi med oddajo kuhali za 
večje število ljudi ali jim kasneje tudi to hrano stregli, gre bolj za prikaz idej, kaj lahko 
naredimo iz določenih sestavin. Načeloma je med večino snemanj nastalo ravno za en 
krožnik hrane:) Pri tem se torej uporablja “zdraba kmečka pamet”, tako kot v večini 
domov po Sloveniji.  
 
 
8. Kdaj poteka čiščenje pripomočkov in površin ter kako? 
Za čistočo pripomočkov in površin se skrbi med samim snemanjem, saj bi bilo v umazani 
in nepospravljeni kuhinji snemanje tudi nemogoče izvesti. Na kameri se namreč vidi 
popolnoma vsak drobec prahu in že iz tega vidika je med samim snemanjem to nujno.  
9. Po kakšnih kriterijih se izbirajo prizori za končno podobo oddaje? Kateri 
prizori so v končni različici oddaje najpogosteje izpuščeni? 
Za vsako oddajo obstaja scenarij, ki ga dorečejo voditelj, režiser in producent oziroma 
kasneje širša ekipa. Prizori se izbirajo v montaži, v dogovoru med režiserjem in 
montažerjem. Nekateri prizori so seveda posneti večkrat, na koncu pa je režiser tisti, ki 
odloči, kaj gre v končno verzijo oddaje.  
10. Kje se nahaja kuhinja, ki jo vidimo in v kateri kuhate – je to kuhinja pri Vas 
doma ali gre za studio? 
To je moja kuhinja.  
11. Kaj ste po poklicu? 
Diplomirana zgodovinarka in diplomirana politologinja.  
8.3.3 Informativni pogovor z urednikom programa 
1. Kako dolgo traja snemanje oddaje? 
Zaradi racionalizacije produkcijskih stroškov, snemanja oddaj potekajo v »paketih«.  To 
pomeni, da v enem snemalne dnevu povprečno posnamemo dve oddaji. Čas snemanja je 
odvisen tudi od zapletenosti priprave jedi in seveda od »razpoloženja« in pripravljenosti 
nastopajočih pred kamero.  
2. Ali so jedi, ki se pripravljajo, kuhane/pripravljene vnaprej? 
Vse jedi so pripravljanje vnaprej, v zakulisju deluje večja ekipa, kot je to videti pred 




3. Po kakšnih kriterijih izbirate sodelujoče?  
Kuhar more biti medijsko primeren, lahko je odličen kuhar, vendar če ni medijsko 
prijeten in primeren ter osebnostno ustrezen, ni primeren kandidat. Raje medijsko 
primeren in slabši kuhar kot medijsko neprimeren vrhunski kuhar. Vrhunski kuhar ni 
nujno tudi televizijski kuhar. Idealna kombinacija je imeti medijsko primernega in 
prijetnega vrhunskega kuharja. 
4. Kakšna je gledanost oddaje?  
Od 12. 300 gledalcev do 34. 600 gledalcev, najvišja vrednost 63.600 Oddaje 1. Gledanost 
Oddaje 2 okrog 35. 900. 
5. Kakšen je osnovni namen oddaje?  
Osnovni namen je sigurno izobraževalne, svetovalne in razvedrilne elemente, sodobni tv 
trendi stremijo v hibridizacijo žanrov, ni več stroge delitve, prehajajo eden v drugega. 
Informativno razvedrilo. Svetovalno-izobraževalni namen.  
6. Ali je kdo poleg režiserja, ki opozarja glavnega akterja na določene stvari 
(osebna urejenost, nošenje nakita, nalakiranost nohtov itd.)/Je v ekipi za 
snemanje kdo, ki se spozna na varnost živil oziroma je v ekipi za snemanje kdo, 
ki bedi nad elementi higiene oziroma varnosti živil? 
Rekviziterji so tisti, ki skrbijo za postavitve scenskih elementov, pomivajo, to je stvar 
urednika oziroma avtorja oddaje. Nekoga z izobrazbo pa ne.  
7. Koliko je glavni akter pred oddajo podučen o higieni oziroma postopkih 
zagotavljanja varnosti živil, ima predhodno kakšno izobraževanje? V kolikor 
da, katere vsebine so zajete? 
Verjetno ni podučen, ker TV kuhinja posnema domačo kuhinjo.  
8. Kdaj poteka čiščenje pripomočkov in površin ter kako? 
Ker na snemanju oddaje ne gre za gostinski obrat, ki bi pripravljal hrano za goste, na 
snemanju veljajo enaka pravila higiene in postopki čiščenja kot v domači kuhinji.  
 
 
9. Po kakšnih kriterijih se izbirajo prizori za končno podobo oddaje? Kateri 
prizori so v končni različici oddaje najpogosteje izpuščeni? 
Najbolj važno je, da pride celovita informacija o receptu, pokažeš vse postopke, ki jih 
predvideva recept, izreže se vse vse, kar ni nujno potrebno, da bi to jed lahko naredil 
doma. Umivanje rok in dolgotrajni postopki, na primer. Celota pa mora zajeti vse 
postopke, da lahko posnema doma.  
10. Kje se nahaja kuhinja, ki jo vidimo in v kateri kuhate – je to domača kuhinja 
ali gre za studio? 
Oddaja 1 je posneta v studiu, prav tako Oddaja 2. Oddaje so le redko posnete v domačih 
kuhinjah, saj ima televizija svoje zakonitosti, prav tako pa mora biti tudi zelo prostorna.  
8.3.4 Informativni pogovor z udeleženko Oddaje 2 
1. Ali se posoda in rabljeni kuhinjski pripomočki čistijo med pripravo različnih 
jedi ali se isti pripomočki uporabljajo večkrat? 
Posoda in kuhinjski pripomočki se čistijo in pomivajo ves čas, po vsakem delu 
snemanja, saj morajo biti lepe za prikaz.  
2. Si akterji večkrat umivajo roke med snemanje pa to v oddaji ni prikazano ali si 
rok ne umivajo pogosto? 
Roke smo si umivali redno, ves čas, saj je bilo to tudi v scenariju. Prav tako si je roke 
umivala tudi ekipa.  
3. A je del scenarija to, da si med snemanjem v kuhinji uporabljala slušalke in 
telefon? 
Niti ne, veliko je bilo moje improvizacije.  
 
